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SEMINARIO DE INTERCAMBIO DE EXPERIENCIAS EN EL
AMBITO DEL CONTROL OFICIAL DE LA OFERTA
ALIMENTARIA EN CENTROS ESCOLARES
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Experiencia de la Regidon de Murcia: Pliegos de
prescripciones técnicas para la contratacion de la oferta
alimentaria en centros escolares y censo de
establecimientos.

Consejeria de Salud de la Region de Murcia
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Experiencia de la Regidon de Murcia:

Inspeccion y Control de los Comedores Escolares dentro del Plan De
Salud de la Regidon de Murcia: Area de Estilo de Vida.

Valoracién de los Menus escolares
1.- En el Plan de Salud de la Region de Murcia desde el afio 2005
Obijetivos Generales:

Potenciar la adopcion de patrones dietéticos que desarrollen
habitos de alimentacion sana y equilibrada, incidiendo en el
beneficio que la dieta mediterranea.

Actuar sobre los factores que facilitan el sobrepeso y la obesidad en
nifos y adultos, potenciando las actividades que lo disminuyan.

Fomentar las actividades que, en todos los escenarios, favorezcan la
alimentacion adecuada OFara cada uno de los grupos de edad,
género y estados de salud.

El Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis, Direccién General
de Salud Publica de la Consejeria de Sanidad, incluyd dentro de su
PROGRAMA DE CONTROL OFICIAL SANITARIO DE ALIMENTOS Y
ZOONOSIS, como objetivos prioritarios, el establecimiento de
medidas especificas para la implantacion de una alimentacion
equilibrada en los comedores escolares, a través de protocolo de
inspeccion especifico para comedores escolares

éPresentan planificacion de menus con estudio
nutricional para una dieta sana y equilibrada?
éCoincide el menu planificado para el dia de
esta inspeccidon con el que va a ser servido?

Llos menlds ¢Estdn  supervisados  por
profesionales con formacién suficiente en
Nutricion y dietética?

éLas planificaciones se exponen en el tablén de
anuncios (tipo de preparacioén, guarniciones,
postres)? para que las familias puedan
contemplar el régimen alimenticio de sus hijos.
éSe respeta la prohibicién art. 7 Decreto

97/2010. en MEABs y cantinas?
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Experiencia de la Regién de Murcia:

Regidn de Murcia

Consejeria de Sanidad
Direccidén General de Salud Publica y Adicciones
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis.
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Informe de la Inspeccion
Protocolo Comidas Preparadas vs.11/01/2016
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D ID Tarea Fecha Actividad del Establecimiento Area N°. Acta

Motivo de la INSPeCCiON:....cciiersasasasassasasasasas e e s s ssssnsasnsnsnsasasnnsnnnns NERGSAJAUT.SAN.: ... srssss s s s saan
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COLECTIVIDADES:

Establecimiento adjudicatarion......... e s s s s e

rnmrenssnner s USSR e vecsensreenesneenee M 08 USUAMIOS.......

CENTROS DOCENTES NO UNIVERSITARIOS Lo
PRESENTAN PLANIFICACION DE MENUS CON ESTUDIO NUTRICIONAL PARA DIETA SANA Y EQUILIBRADA, LO1
COINCIDE EL MENU PLANIFICADD CON EL SERVIDO LOZ
ESTAN SUPERVISADAS POR PROFESIONALES CON FORMACION SUFICIENTE EN NUTRICION ¥ DIETETICA LO3
PLANIFICACIONES EN TABLON DE ANUNCIOS (TIPO DE PREPARACION, GUARNICIONES, POSTRES, ETC.) CON Lo4
ORIENTACION DE MENLS ADECADOS PARA LAS CENAS
SE RESPETA LA PROHBICION, ART. 7, D. 9772010, EN MEABs ¥ CANTINAS (venta de productos hipercaldricos) LO5
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Experiencia de la Regién de Murcia:

2.- Decreto n.2 97/2010, de 14 de mayo, por el que se establecen Indicador Indicador Indicador

las caracteristicas nutricionales de los menus y el fomento de Centros Ne de comedores | Poblacién escolar
P . . Curso académico | controlados/Total adoptan dieta que adopta dieta

habitos alimentarios saludables en los centros docentes no de centros sana/Nede | sana/ Total Usuarios

universitarios.

Se realizar una visita de inspeccidon por curso escolar, en
cada centros que preste servicio de comedor.

Se verifica la implantacion de los Sistemas de Autocontrol,
relativo a las normas de higiene, asi como las practicas de
manipulacion.

Se realiza toma de muestras cuando se detecte situaciones
de riesgo, como parte de la verificacion de los sistemas de
autocontrol.

Se estudian y valoran desde el punto de vista nutricional.

Se remite resultado de las valoraciones a los centro,
adjuntando recomendaciones para corregir las desviaciones
observadas.

Evaluacion del programa con indicadores.

comedores del comedor
controlados

0.86 0.04 0.03
0.88 0.06 0.04
0.85 0.06 0.03
0.72 0.17 0.14
0.76 0.40 0.39
0.75 0.51 0.51
0.78 0.53 0.53
0.98 0.60 0.61
0.91 0.90 0.90
0.89 0.98 0.98
0.91 0.98 0.98
0.96 0.98 0.97
0.96 0.98 0.98
201718 | 09 [ 09 [ 098 |

APORTES MEDIOS DE LOS MENUS ESCOLARES Y ANO ACADEMICO

04- 05- 06- 07- 08-  09- 10- 11- 12- 13- 14- 15- 16
05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 17
50

20 20 22 20 21 20 21 19 19 19 18 18 18
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Ley 17/2011 de Seguridad A

Articulo 40.7 “Las escuelas infantiles y los centros
escolares seran espacios protegidos de la publicidad. Las
campafas de promocion alimentaria, educacion
nutricional o promociéon del deporte o actividad fisica en
los centros asi como el patrocinio de equipos y eventos
deportivos en el ambito académico deberan ser
previamente autorizados por las autoridades educativas
competentes, de acuerdo con los criterios establecidos por
las autoridades sanitarias que tengan por objetivo
promover habitos nutricionales y deportivos saludables y
prevenir la obesidad.”

Boletin Oficial de la

REGION de MURCIA Numero 129 Sdbado, 4 de junio de 2016 P3gina 18233

I. ComunIDAD AUTONOMA

3. OTRAS DISPOSICIONES

Consejeria de Sanidad

4945  Resoluciéon de 16 de mayo de 2016, conjunta de la Directora

General de Innovaciéon Educativa y Atenci
el Director General de Salud Publica y Adic
establece el procedimiento para la autori
de promocion alimentaria, educacion
del deporte o
scolares de la Regién de Murcia, cu
saludable, fomentar la actividad fisi
prevenir la obesidad.

ntaria,
actividad fisica en escuelas infantiles y centros

ma alimentacion
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imentaria y nutricion.

Articulo 41. Medidas dirigidas a las Administraciones
publicas,. “cuando liciten las concesiones de sus
servicios de restauracion las Administraciones
publicas deberdn introducir en el pliego de
prescripciones técnicas requisitos para que la
alimentacion servida sea variada, equilibrada y
adaptada a las necesidades nutricionales de los
usuarios del servicio. Igualmente, supervisardn todo
ello, atendiendo a las guias y objetivos nutricionales,
establecidos por el departamento competente en
materia sanitaria. Estos requisitos deberdn ser objeto
de especial consideracion dentro de los criterios de
adjudicacion del contrato”.
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Ley 17/2011 de Seguridad A

imentaria y nutricién.

Articulo 41. Medidas dirigidas a las Administraciones publicas,

El Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis participa tanto en la redaccion de los pliegos de
prescripciones técnicas, asi como en la valoracion de las distintas ofertas que se presentan a

concurso, para la contratacion del servicio de los comedores colectivos

e comedores escolares,
e comedores sociales,

e vy cafeterias y maquinas expendedoras de alimentos y bebidas de estos centros.

e servicio de alimentacidon de pacientes, cafeterias, comedor de personal de guardia de hospitales.

Donde se supervisa la confeccion de los menus y se promueve el consumo de alimentos y bebidas
saludables, limitando el consumo de productos que en su composicion se excedan en grasas, azucares

y sal.



Pliegos de prescripciones técnicas para la contratacion
de la oferta alimentaria en centros escolares
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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE HAN DE REGIR LOS CONTRATOS BASADOS
EN EL ACUERDOC MARCO PARA LA CONTRATACION DE SERVICIOS DE COMEDOR
ESCOLAR DE LOS CENTROS DE EDUCACION INFANTIL Y PRIMARIA DEPENDIENTES DE
LA CONSEJERIA DE EDUCACION Y CULTURA DE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE LA
REGION DE MURCIA.

1. OBJETO DEL PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS.

El presente pliego tiene por objeto definir el contenido concreto del servicio a prestar, asi

como las prescripciones técnicas, que han de regir los contratos basados en el Acuerdo Marco
para la contratacion del servicio de comedor escolar en los centros de Educacion Infantil y Primaria
dependientes de la Consejeria con competencias en materia de Educacion de la Comunidad

Autonoma de la Region de Murcia, y especialmente los requisitos cualitativos y cuantitativos desde

el punto de vista nutricional de los menus a elaborar, dotaciones minimas de personal de cocina

vy de atencion y cuidado de los alumnos, frecuencia v contenido de las tareas de limpieza, que
habran de cumplir, entre otros definidos en el pliego, las empresas que resulten adjudicatarias de

dichos contratos.

3. PROGRAMACION DE LOS MENUS

4. MATERIAS PRIMAS

5. CARACTERISTICAS Y ELABORACION DE LOS
MENUS.

5.1. El menu se compondra de

5.2. A la hora de elaborar los menus se tendran en
cuenta las siguientes recomendaciones

5.3 Menus alternativos.

6. REQUISITOS NUTRICIONALES Y DIETETICOS.
6.1. Las pautas nutricionales y dietéticas

6.2. Menus y dietas.

6.3. La rotacidn de alimentos diferentes por grupos
en el menu mensual debe seguir los siguientes
criterios

6.4. Normas de la presentacion del menu para su
analisis, control y aprobacion.

6.5. Normas de la modificacidon de los menus.

7. ESTABLECIMIENTO DE MENUS TIPO.
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’ Las empresas adjudicatarias se comprometen a presentar menus cuya composicion,
variedad y equilibrio energético y nutricional, presentacion y calidad configure una
comida completa y equilibrada .

/7 [J ] L4 . L4 \
Seran supervisados por profesionales con formacion en Nutricion Humana y
Dietética
. 7 L] \
Las comidas tendran que estar correctamente preparadas, condimentadas y
presentadas.
\
Deben confeccionarse con alimentos de temporada y productos frescos de proximidad y

_ deben adaptarse a |la edad del usuario

No utilizar margarinas, mantequillas, ni grasas de origen animal para cocinar. El aceite
utilizado en ensaladas y otras preparaciones en crudo sera siempre aceite de oliva. Resto
de elaboraciones solo se usara aceite oliva o girasol alto oleico.

. - . . . N
Las preparaciones de frituras en aceite deben limitarse a una vez por semana como

plato principal y otra en dia distinto como guarnicion.

‘\

PROGRAMACIONDELOSMENUS]
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[Se utilizara la sal yodada, procurando el uso moderado. \|
]
&
b2




i g;_: MINISTERIO
SHBT D CONsUMO
2Uw=

T naos

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DE SERVICIOS DE COMEDOR ESCOLAR DE LOS CENTROS

S

NDELOSMENU
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PROGRAMAC

< aditivos y elaborados sélo con ingredientes de maxima calidad.

DE EDUCACION INFANTIL Y PRIMARIA DE LA CONSEJERIA DE EDUCACION Y CULTURA DE LA CARM.

No utilizar para condimentar caldos de carne concentrados o aditivos que contenga
en su composicion potenciadores del sabor y colorantes artificiales.

Limitar el uso de productos pre-cocinados de tipo industrial, no programarse mas de
dos veces al mes. Cuando se incorporen deberan ser sin grasas hidrogenadas, sin

Los derivados de pescado o carne (albdndigas, hamburguesas, etc.), deberan \
contener al menos el 80% del producto de referencia . El aceite cumplira los

isi scritos.anterior te
Las carnes, huevos y sus derivados deberan ajustarse a su clasificacidon y calidad a lo
establecido, siendo en todos los casos de las maximas categorias. La carne que se oferte
debe ser de naturaleza magra, contenido en grasa.inferior al 10 %

Se permite la inclusidn de chorizo o embutido en platos como lentejas, potajes, etc., sin
superar 2 veces cada 4 semanas, en raciones pequefas y que no contengan
potenciadores del sabor. Indicandolo ej: lentejas con chorizo.

Los pescados iran en funcidn de la estacidon. La racidon se ajustara al anexo, no
incluye productos con bajo contenido en pescado (bunuelos...) ofertar seis raciones
al mes, alternando entre azules y blancos. Evitar fritos y rebozados. No pez espada,

«_atun rojo, tiburdn y lucio
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Maximo dos huevos a la semana.

cocinadas o en ensaladas, y aparecer de forma visible no “camuflada” (excepto los

Ofertar una racion de verduras de temporada y/o congeladas, como primer plato,
\purés). La patata, el maiz, y las salsas de tomate no se consideran verduras.

Las frutas de temporada y proximidad, como postre 4 o 5 veces por semana, lo mas
variada posible (cuatro piezas de fruta diferente). El uso de zumos, se aceptaran de
. frutas recién exprimidas sin azucares anadidos, 1 vez en cada 4 semanas.

Leche y derivados (yogurt, queso o cuajada), como complemento del postre de fruta 1
' dia ala semana. Los quesos semigrasos (<40% de materia grasa) para gratinados y pastas

Y quesos frescos (<25% de materia grasa) para ensaladas y otras preparaciones

Pan horneado en el dia de panificadora de proximidad. Evitar pan congelado industrial. El
._Ppan blanco ofertar maximo tres dias a la semana.
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Menus alternativos. nyeots

1- Siempre que las posibilidades organizativas del
comedor lo permitan, se serviran menus alternativos

(dichos menus cumpliran la estructura general y los - Ty -

requisitos nutricionales recogidos en este pliego) para aquel - — e
[] 008-COMIDAS PREPARADAS DE HOSPITALES

alumnado del Centro que requiera un menu eSpeCiaI por mpfesa [ [ [] D09-COMIDAS PPREPARADAS GEMTRO DE RESTAURAGION S0

At Auton, l:l [1010-COMIDAS PREPARADAS CENTRO DE PERSONAS MAYORES
[]011-COMIDAS PREPARADAS DE GUARDERIAS

padecer iﬂtOlera nCIaS, d |ergiaS alimenta riaS u OtraS ::::i:wi" B E— [] 012-COMIDAS PREPARADAS DE CENTROS DOCENTES MO UNI

l:": [1013-COMIDAS PREPARADAS DE CENTROS DOCENTES UNIVER

I
pector: E
e n fe rm e d a d e S d e b i d a m e nte d i a g n Ost i ca d a S q u e a S II I 0 :::::jﬁg et RGSA, ‘@ [ 014-COMIDAS PREPARADAS ESTABLECIMIENTOS DE TEMPOR? amj|

l:l [] 015-COMIDAS PREPARADAS PARA EVENTOS - A DOMICILIO

]|

ud

Claves Aut [26-3ECTOR 11 COMIDAS PREPARADAS ¥ COCINAS CENTRL=]|

[ 016-MAQUINAS EXPENDEDORAS GENTROS EDUCATIVGS | ([ F visitas:

exijan, solicitando a la Consejeria de Salud la ampliacion de P [ [ Er———— o
Descle: [ 018-ESTABLECIMIENTO NO PERMANENTE (BARES ASADEROS | asta; I:l

actividad del Registro Autondmico para la elaboracion de O A

Fi Total
EEEEE a [1021-SANDACH TIPO 3

dichos menus (Elaboracion de comidas para R n [ e ]
intolerantes/alérgicos/celiacos).

[]33-MAQUINAS EXPENDEDORAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS MEA

2-Cuando no sea posible, el alumnado afectado
traerd de su domicilio la comida preparada (que deberd
venir envasada y transportada en recipientes idéneos)
asumiendo el centro la responsabilidad de su recepcion, su
adecuada conservacion hasta el momento de su consumo,
el calentamiento y servicio de la misma.

MINISTERIO e
DE CONSUMO o quridad
nutricion
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ACTUALIDAD
o oo Informe de Ia Inspeccién
= 50 Ges - rL: Sihliea Protocolo establecimienfos gue elabora alimentos
NOTICIAS . 57 Serviclo de Seguridad Allmentaria y Zoonoala. sin gluten para consumidor final vs.01/102015
GUIA DE APLICACION DEL PROTOCOLO DE = pg1aen
18/09/2018 [ IO Tarea | Fecha | Acfividad del E ecimiento [ Area [ FTAcla
ESTABLECIMIENTOS QUE ELABORAN ALIMENTOS I i i |
Salud pr los establecimi aptos para celiacos con un registro especifico que controla SIN Motivo de la Insp NoRGSAJAUT SAN.- .
la elaboracion de los alimentos . L
Nombre comercial del establecimienbo: ... ————
GLUTEN PARA CONSUMIDOR FINAL
La iniciativa "Vivie sin gluten” de la Consejeria es pionera en Espalia ¢ incheye actuaciones conjuntas con b asociacion de celiacos RAZON SIOCIAL ..ot c et ee e e eeeenne e CIFIMIF: -
Cerca de 15,000 swarcianos padecen celiaquia, un trastorno que afecta a personas con intolerancia al gluten o Ly resto. D.F.
L= L OO U UEORUORRURPURRORRRURORRRRRRN | 11,111 3
La creacion de un registro especifico gue controla b elaboracion de alimentos para personas
con intolerancias o5 una de las medidas adoptadas desde a Consejeria de Salud para favorecer
el desarrolio de una red de establecimientos aptos para celiacos, Sefialar con X UMD, LOCALES (ANEXO N, CAPITULOS | y If DEL RTO. 52/04) 81 No[an
ZOWA PARA ELABDRACION EMPLATADD EXCLUSVA PR ALIMENTOS SIN GLUTEN D
Esta red o localies orh Farsonas Gue suften letulerancle s ghiten 58 e creads on Colsboracidn ALTACEN O ZONA DE MATERINS PRIMAS ERCLIS WO PARA ALMENTOS 51N GLUC];LEBTEN ﬁ?
con bs Asociacion de Cefiacos de Murcia (ACMU), con fa que la Consejeria ha suscrito un TODAS LS ZOMAS EXCLUSAS ESTAN SEMALIZAD S MEDHHTE CARTELES A22
coervenio de colaboracide. Desde el mes de julio, diez restaurantes de la Region han solicitado TRAN e I, GAPITULG IV DEL RTG.
SUMarss 3 este proyecto. De elos, dos ya estan registrados por cumplin todos los requisitos. [VERICOLOS O CerNTENEDDRES ERCLUSVOS . T [
Esta Iniclativa, pionera en Espafia, se enmarca en el proyecto "Vivir sin ghuten’, promovido para EQUIPDS EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS EMNE.!'OI.L CARITULO ¥ DEL RTO. 852404) [&1]
. 2 " " VOS E TOENT IFTCADDS [
SO '8 CARIDC OX VIC 0 IS 1 eTDOMAN DERCIR. R CRATES Cof ) PIOBTIN B¢ RSO [0S EQUFDS UTILIZADDS FARA LS ALWENTOS SN GLUTEN 50N EXCLUSNYOS ¥ ESTAN IDENTIFICADTS T
conjunto con fas asoclaciones de enfermos, ademds de diverso material dhulgativo. EN EL CAS0 DE OUE COMPARTAN ECUIPOS, SE SIMULTANEA LA UTILIZAGION DE DICHDS EQUIPOS COM OB
it ol reatiirants Vi Prenili’ naes ALIMENTOS COM ¥ SIN GLUTEN
PERSONAL [ANEXO Il, CARITULO ¥ DEL RTO. 55204) | |
EL PERSUNAL GUE INTERVIENE EN L ELADORACION ¥ SERVICID DE LOS PLATOS SIN GLUTEN EST/A i1
— FORMMDO ESPECIFICAMENTE PARA ELLO
¢ccin —
modn g Mo ~re FRODUCTOS ALIMENTICIOS [ANEXO i, CARITULO [X DEL RTO. 852/04) &0
Kegi e Murca 7 MATERIAS PRINAS SN GLUTEN ESTAN GORREC TAMENTE IDENTIFICADAS a7
Comemws st Satd n | LA WEATERTAS PRIMAE SIM GLUTEM ESTAN DIER AISLADAE 7 PROTECIDAS DEL RES T PR EVTTAR 08
CARRVACA 2007 COMTAMIMACION CRUZADA
e ates LOS ALIMENTOS ELABDRADOS SIN GLUTEN SE MANTIENEN O EXPOMENE EN UN LIFGAR EXCLUSIVO ¥ 0o
CORRECTAMENTE IDENTIFICADOS
LOS PLATOS SIN GLUTEN SERVIDOS LLEGAN A Lh MESH DEL CONSUMIDOR IDENTIEICADCS G0
. ENVASADD EMBALADO {ANEXO Il, CAPITULO X DEL RTO. 852104 ik
MEMORIA PRESUPUESTARIA REFERENTE AL CONVENIO DE COLABORACION ENTRE E?éggvﬁnsnnsmmwsspmnummm SN GLUTEN ESTAN CORRECTAMENTE IDENTIFICADOS ¥ | | | HOE |
LA COMUNIDAD AUTONOMA DE LA REGI
3 i OCONTROL PRERREQLISTT RTICUL . B5204)
CONSEJERIA DE SALUD. Y LA ASOCIACION DE CELIACOS DE MURCIA (ACMU) PARA T PR REALISITOS (ARTICULO S DEL RT0. 852:04) "
L LL 1 ] DE SALUD DE PLAN DE LIMFIEZh ¥ DESINFECCION ESPECIFICO EN GASD DE COMPATIBILIZAR EQUIPOS [
> FLAN DE PROVEEDORES DE ALIMENT 0 SIM GLUTEN ]
LAS PERSONAS CON CELIAQUIA Y EL CONTROL DE ALIMENTOS SIN GLUTEN FLAN OE ELADORACION ¥ GUENAS PRACTIGAS PARA ALTAENTOR SIN GLUTEN 1o
INFORME: FAVORABLE O FAV. CONDICIONADO O DESFAVORAELE Of Mueva visita comprobacion )
: 3 . . PROPUESTA: |MED. CORRECTORAS D |CP|RT.P. AFPERC. 0 |DECOMISO O CESE O EX. SANCIONADOR O
ESte comrol sanitmo debe ’eahwse con twas hs ga’aml&, OonSidEfando que [Describir [as incidencias, circunsiancias, hechos, efc. que aporien mas infermacion sobre el establecimiento visitado y Ta
|a e‘amracm de estos ahmemOs. su "azab‘l'dad' Ia prevemm de h OonlamlnaCIOf\ Regién de I\Iul'cia ;Tlsr“p:’:;i::n realizada y si se estima necesario, descripcion de procesos de elaboracion [ transformacian y autocontroles.)
3 ] 1 "l - . de 31435 7 punta
cruzada y su dispensacion y presentacion al piblico son pasos fundamentales e Consejeria de Salud de21a3 B bt
. \ . . . . - >4 his Adm de11a2d 5 puntas
imprescindibles a la hora de ofrecer alimentos sin gluten aptos para celiacos, teniendo D"‘?F‘“f;"“!* Salud Piblica y Adicci datiam
R0 I 1010 Alimentanay de 14 4 2 punte c N Noja Bnexa 8l 63 preciso =
como objeivos priortarios los comedores escolres y de personas majores donde se ot foms S e s
sirvan comidas a celiacos, asi como los establecimientos elaboradores de venta directa al —— —
consumidor que oferten alimentos libres de gluten. 2
EL INSPECTOR, W B* EL COORDIMNADOR: DE INSPECCICON DE 5.P.

Fdo.: Fdo.:
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7. ESTABLECIMIENTO DE MENUS TIPO

P Fionida Levant 11
Con el objetivo de homogenizar la alimentacién ':“E,;“;gﬁummmms oo s
Zersolo de 3agurided Almsntara y Zooncslc

escolar en los centros docentes no universitarios de la
Region de Murcia y garantizar su idoneidad, puesto

. MENU TIFD 1
gue pueden ser varias empresas las que presten este
servicio de comedor, y con el fin de evitar los cambios = ==~ == e
. Lentejas con Fn;h con l:n:;idn E.tJm ;: Guiso de alatria
que de forma frecuente proponen los diferentes arros _— Fruta = —
Consejos Escolares una vez que se han adjudicado las
. . . . Sopa con Macarromes con | Lentejas Lasafia de Asado de
licitaciones, se establece como alternativa el que las prory |wenitoy | tomens | amey | pecaso
empresas adjudicatarias elaboren de forma general el ran ron o
menu tipo 1 propuesto (que constituiria la oferta igmcn |t |radean [ daesepen | Ao
minima obligatoria) y puedan acogerse a la propuesta pruta
de alguno o algunos del resto de los tres menus romice | Macarroncrcon |Lomejscon | Guostpave | sopade
. ~ . , garbanzos. tomate huswoy | magrs con chamip i an pescaddo Con
disefiados y valorados por la Consejeria de Salud que Fruta quesa Frta Fruta b
se adjuntan en el Anexo Il, cuya estructura general oo 15 | rada 25 | a1 | Cumade | Rl de york
cumple con lo establecido en los puntos 5 y 6 i e || peacaan
a nte ri O res e Ensalads 22 Enzslads 2 Enzslads & Enzsinda 23 Ensalsda 3
Odla gitana Pasta integral Habichiuelas Arrozcon polio | Merluza a |8
Fruta Lon Eﬂhﬂlh'.‘ estofadas '."h'\tl‘dl.lrﬁs WESCE
werduras Fruta Fruta Fruts
@ Fruta



Ensalada 1
Garbanzos con
chorizo y huevo
Fruta

Crema de
alubias con
calabaza.
Merluza
rebozada con
patatas fritas
Fruta

Ensalada 11
Potaje con
albondigas de
bacalao

Fruta

Ensalada 16
Lentejas con
magra.
Fruta

Ensalada 16
Habichuelas
estofadas con
chorizo

Fruta

Ensalada 22
Lentejas con
arroz
Fruta

MINISTERIO
DE CONSUMO

Region de Murcia

Consejeria de Salud
Direccion General de Salud Plblica y Adicciones
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis

Ensalada 2
Pasta integral
con York y
verduras
Fruta

Rollito de york
con verduras
Macarrones
integrales con
tomate huevo y
queso

Fruta

Ensalada 12
Lasaria de carne
y verduras
Fruta

Ensalada 17
Pasta integral
con salmén
Fruta

Ensalada 20
Espaguetis
integrales
bolofiesa
Fruta

Ensalada 2
Macarrones
integrales con
tomate y bonito
Fruta

agencia
espaiola de
sequridad
alimentaria y
nutricion

MENU TIPO 2

Ensalada 3
Lentejas
estofadas
Fruta

Ensalada 25
Cocido
completo
Fruta

Ensalada 13
Lentejas con
chorizo
Fruta

Ensalada 18
Olla gitana
Fruta

Ensalada 21
Arroz con
magra y
garbanzos
Fruta

Ensalada 4
Olla de cerdo
con alubias
Fruta

Ensalada 22
Pollo asado con
manzana

Fruta

Ensalada 9
Arroz ala
cubana con
salchicha
Fruta

Ensalada 14
Arroz con pollo
y verduras
Fruta

Ensalada 19
Estofado de
ternera
Fruta

Crema de
calabaza
Tortilla de
patatas y
ensalada
Fruta

Ensalada 23
Guiso de pavo
con champifion
Fruta

7. ESTABLECIMIENTO DE MENUS TIPO

Ronda Levante 11
30008 Murcia
TIf. 068.362247

Ensalada 5
Paella de
marisco
Fruta

Ensalada 10
Guiso de aletria
con bacalao
Fruta

Ensalada 15
Asado de
pescado
Fruta

Ensalada 3
Sopa de
pescado con
arroz

Fruta

Rollito de york
con verduras
Fideua de
pescado

Fruta

Ensalada 3
Arroz abanda
Fruta

LUNES
-Ensalada 13
-Cocido con
albondigas
Fruta

-Crema de
alubias con
calabaza.

-5almon al horno

con werduras.
Fruta

-Ensalada 11
-Fabada
Fruta

-Puré de lentejas

-Tortilla de
patatas con
Enzalada
Fruta

-Ensalada 16
-Arroz y
habichuelas con
verduras

Fruta

-Ensalada 4
-Lentejas
estofadas con
gambones y
alcachofas
Fruta

Regidn de Murcia

Consejeria de Salud
Direccion General de Salud Plblica y Adicciones
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis

MARTES
-Ensalada 24

-Macarrones con

merluza y
tomate.
Fruta

-Ensalada 17
-Estofado de
costillejas con

pasta
Fruta

-Ensalada 12
-Pasta integral
con caballa y
wverduras
Fruta

-Ensalada 17
-Pasta integral
con salmdn
Fruta

-Ensalada 26

-Lasafia casera de
came y verduras

Fruta

-Ensalada 2
-Espagueti
bolofiesa
Fruta

MENU TIPO 3

MIERCOLES

- Pisto de
werduras
-Lentejas con
verduras.
Fruta

-Ensalada 13
-Potaje con
albondigas de
bacalao

Fruta

-Ensalada 13
-Lentejas con
jamédn

Fruta

-Ensalada 18
-Arroz con
garbanzos y pollo
Fruta

-Sopa con
garbanzos
-5almon al hormo
con judias verdes
salteadas.

Fruta

-Ensalada 155
-Pebre de
garbanzos
Fruta

JUEVES

-Crema de
calabacin
-Asado de polle
Fruta

-Ensalada 3
-Arroz con pollo y
verduras

Fruta

-Ensalada 25.
- Arroz con

Fruta

-Ensalada 19
-Estofado de
ternera
Fruta

-Crema de
zanahoria
-Carrilera en salsa
con patatas

Fruta

-Ensalada 23
-Guiso de pavo
con champifién
Fruta

Ronda Levants 1
30008 Murcia
TIf. 068.362247

VIERMES
-Ensalada 3
-Paella de
marisco
Fruta

-Ensalada 10
-Fideua de
pescado
Fruta

-Ensalada 15
-Asado de
pescado
Fruta

-Hervido de
judias verdes con
patatas.
-Merluza a la
bilbaina

Fruta

-Rollito de york
con verduras
-Guiso de aletria
con bacalao
Fruta

-Ensalada 3
-Sopa de pescado
©Oon arroz
-Taquitos de
magra ala
jardinera

Fruta

LUNES
Ensalada 1
Lentejas con
arroz

Fruta

Ensalada 6
Sopa con
garbanzos
Fruta

Ensalada 11
Lentejas con
arroz
Fruta

Ensalada 16
Potaje de
garbanzos.
Fruta

Ensalada 16
Lentejas con
arroz
Fruta

Ensalada 21
Olla gitana
Fruta

Regidn de Murcia

Consejeria de Salud
Direccien General de Salud Publica y Adicciones
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis

MARTES
Ensalada 2

MENU TIPO 4

IMIERCOLES
Ensalada 3

Pasta con natay | Cocido viudo

champifiones
Fruta

Ensalada 7
Macarrones
integrales con
verduras
Fruta

Ensalada 12
Espaguetis
integrales con
tomate v soja
Fruta

Ensalada 17
Macarrones
integrales con
tomate huevo y
queso

Fruta

Ensalada 1
Lasafia de
verdura
Fruta

Ensalada 22
Pasta integral
con verduras
Fruta

Fruta

Ensalada 8
Lentejas
estofadas
Fruta

Ensalada 13
Potaje de
espinacas.
Fruta

Ensalada 18
Hamburguesa
de lentejas
Fruta

Ensalada 20
Arroz y
habichuelas
Fruta

Ensalada 4
Habichuelas
estofadas
Fruta

JUEVES
Ensalada 4
Estofado de soja
Fruta

Ensalada 9
Lasafia de
verduras
Fruta

Ensalada 14
Berenjena
rellena de
quinoa
Fruta

Ensalada 19
Guiso de soja
con champifion
Fruta

Crema de
calabaza
Tortilla de
patatas
Fruta

Ensalada 8
Arroz con pavay
verduras

Fruta

jcome sano y muévete!

Ronda Levante 11
30008 Murcia
TIF. 968362247

VIERNES
Ensalada 5
Guiso de aletria
con huevo y
verduras

Fruta

Ensalada 10
Patatas asadas
con tortilla de
guisantes.
Fruta

Ensalada 15
Arroz con
verduras
Fruta

Ensalada 3
Sopa de arroz
Huewo con
patatas.
Fruta

Hervido de
judias verdes
Queso fresco a
la plancha con
tomate cherry.
Fruta

Ensalada 3
Tortilla de
patatas.

Quesao frito con
tomate.

Fruta



PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARTICULARES PARA LA CONTRATACION
DEL SERVICIO DE CAFETERIA
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Regidn de Muwrcia
Consegeria de Educacion, Juventud y Deportes
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En cumplimiento de lo establecido
en el Decreto n2 97/2010, de 14 de
mayo (BORM n? 114 de 20 de
mayo), por el que se establecen las
caracteristicas nutricionales de los
menus y el fomento de habitos
saludables en los Centros Docentes
no Universitarios queda prohibida
la venta de los alimentos definidos

PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS PARTICULARES PARA LA’CDNTRATACI(')N
DEL SERVICIO DE CAFETERIA EN 3 INSTITUTOS DE EDUCACION SECUNDARIA
DEPENDIENTES DE LA CONSEJERIA DE EDUCACION, JUVENTUD ¥ DEPORTES DE |
LA COMUNIDAD AUTONOMA DE LA REGION DE MURCIA.

10. CRITERIOS NUTRICIOMNALES PARA ALIMENTOS Y BEBIDA OFERTADOS EN
CENTROS EDUCATIVOS

El servido de cafeteria debera induir en su oferta alimentos propios de la dieta
mediterranea, tal v como consta en el Documento de Consenso sobre la alimentacion en
los Centros Educativos (Agenda Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria v Mutricidn)

CRITERIOS NUTRICIOMNALES PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
V4 . OFERTADOS EN LOS CENTROS EDUCATIVOS
e n e I a rt I C u I O 6 d e I m |S m O Ener_gia [i Cnntgnido por | Contenido por Conteni;ln por
. ” ° . nutriente porcidn 100 g* 100 ml*
E i = 200 = 400 =100
gOIOSI nas’ bOI I’erla Ind UStrIa I’ e kilﬂclalorl'as kilaclalorl'as kilocalorias
: H < Sl G total =78 = 15,6 =39
ebidas hiper-calodricas, aperitivos, N T T e
. . saturadas
k | A G trans = 0,5 =1 = 0,25
snacks y similares). s m—" -
alfsodio <0,505a < salf’ =0, ]
({m f mag sc-gic- f mag sgc:ldic; mag sc-d;gcf
- [
;%’:’ glENclsgﬁm'lo ‘ naUS * Asumiendo envases o porciones de 50 g para alimentos sclidos y de 200 ml para bebidas,
U092 - y muévete! que son los mas comunes en el mercado.
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Con motivo del programa 16 del
PNCOCA, se ha realizado una nueva
actualizacion del censo de centros
escolares que cuentan con servicio de
comedor y/o cafeterias cruzando los
censos del Servicio de Seguridad
Alimentaria, y los del Servicio de Centros
Educativos con el objeto de que ninguno
de ellos quede fuera del programa.
También se ha dado instrucciones para
gue se inscriban de oficio las maquinas
expendedoras que encuentren en las
inspecciones de dichos centros, para las
gue se ha asignado una actividad
concreta de maquinas expendedoras en
centros escolares, dentro de la clave 26
de comidas preparadas.
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CIFIF:
Domicilia:
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Aut. RGSA:
Aut. Auton...

um. bfinari....

Prop. Inspector: I:I _

Dieficiencias: @ Act RGSA @
Fecha Corny. RGSA: I:I

Mo isitado: ] Fech Inicio isitas: -

“Fecha Alta

Desder  |10102021
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Desde: l:l Hastar:

Claves Aut: |25 | [26-SECTOR 11 COMDAS PREPARADAS ¥ COCNAS CENTR]|

[]007-COMIDAS REPARADAS DE EMPRESA

[[] 008-COMIDAS PREPARADAS DE HOSFITALES

[ 009-COMIDAS PPREPARADAS CENTRO DE RESTALRACION S0
[ 010-COMIDAS PREPARADAS GEMTRO DE PERSOMAS MAYORES
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[#] 01 6-MARQUINAS EXFENDEDORAS CENTROS EDUCATVDS

[¥] 017-CANTINAS CENTROS EDUCATIVOS
[[]018-ESTABLECIMIENTO NO PERMANENTE (BARES ASADEROS |
[[1018-ESCUELA DE HOSTELERIA

[#] 020-ELABORACION COMIDAS POBLACION GON INTOLERAMG1A!
[ 021-5ANDAGH TIPO 3

[[]022-FLEXIBILIZACION CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
[[1118-OBRADOR DE COMIDAS PREPARADAS
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<D CENSOS ﬁq - RE

Sector: MNombre: |SECTOR 11 COMIDAS PREPARADAS ¥ COCINAS CENTRALES
Actividades
| Codigo | Descripcidn Descripcion Caorta Riesg
0o BARES-CAFETERIAS QUE ELABOREN TAPAS /0 COMDAS BAR-CAF CON ELAE TAPA, 4
002 BARES-CAFETERIAS CON TAPAS SIN COCINA BAR-CAF SIN COCINA, 4
003 RESTAURAMTES RESTAURAMTES 4
004 RESTAURAMTES DE HOTELES ¥ OTROS TIPOS DE ALOJAMENTOS FIJOS COMUNI... REST DE HOTEL ¥ OTROS 4
005 SALOMES DE CELEBRACIONES SALOM CELEBRA B
006 COMDAS PARA LLEVAR COMDAS PARS LLEVAR 4
007 COMDAS REPARADAS DE EMPRESA COMEDOR EMPRESAS 4
00& COMDAS PREPARADAS DE HOSPITALES HOSPITALES g
009 COMDAS PPREPARADAS CENTRO DE RESTAURACION SOCIAL RESTAURACION SOCIAL 4
00 COMDAS PREPARADAS CENTRO DE PERSONAS MAYORES CENTRO MAYORES B
011 COMDAS PREPARADAS DE GUARDERIAS GUARDERIAS g
Dm 2 COMDAS PREPARADAS DE CENTROS DOCEMTES NO UNIVERSITARIOS EGE - ES0- BACHILL (MO UNIWERSITARIO) g ~
Sector: Mombre: [SECTOR 11 COMIDAS PREPARADAS ¥ COCIMAS CEMTRALES |
Actividades
| Cadigo | Dezcripcion Deszcripcion Corta Rie=g
013 COMDAS PREPARADAS DE CENTROS DOCENTES UNVERSITARIOS COMEDOR UNYERSITARD 4
014 COMDAS PREPARADAS ESTABLECIMENTOS DE TEMPORADE, ESTAEL TEMPORADA, 4
05 COMDAS PREPARADAS PARA EVENTOS - A DOMICILIO . PREF PARA EVENTOS A DOMICIL 4
016 bAGUINAS EXPENDEDORAS CENTROS EDUCATIVOS MEABS CENTROS EDUC. 4
M7 CANTINAS CENTROS EDUCATIVOS CANTINAS CENTROS EDUCATIVOS 4
118 CBRADCR DE COMIDAS PREPARADAS CBRADCR COMDAS PREPARADAS 4
33 taGUINAS EXPENDEDORAS DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS MEAES MEAES 3
01 ESTABLECIMIENTO NO PERMANENTE (BARES ASADEROS PIZZERIAS CHURRERIAS) ESTABLECIMIENTSD NO PERMANENTE (BARES A... 4
019 ESCUELA DE HOSTELERIA ESCUELA HOSTELERIA, 4
020 ELABCRACION COMDAS POBLACION COMN IMTOLERANCIAS/ALERGIAS COMDAS INTOLERANCIAS/ALERGIAS 4
021 SANDACH TIPO 3 SANDACH TIPO 3 0 =i
022 FLEXIBILIZACION CRITERIOS MICROBIOLOGICOS FLEXIBILIZACION CRITERIOS MICROBIOLOGICOS 0 naUS
[ ] [ -
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