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Castilla-la Mancha

CONTENIDOS

Base legislativa para la inspeccion de la oferta alimentaria en los centros escolares

Breve descripcion de la CA para entender el porqué hemos planteado asi el
programa de comedores escolares — Modelo de CLM

Coordinacion de las estructuras que participan

Recursos con los que contamos. Formacion: curso comedores escolares ICS

Desarrollo del programa. Evolucion.




Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y Nutricion
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Objetivo prioritario:

&
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N Art. 40 sobre medidas especiales dirigidas al &mbito escolar, promueve que la oferta

','.': alimentaria de los centros escolares sea variada, equilibraday adecuada a las

pes o necesidades nutricionales de cada grupo de edad de los alumnos ey
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- Las autoridades competentes velaran s supervision de los menuis escolares.

- Elaboracién de menus adaptados a las necesidades especiales de los que padezcan
alergias e intolerancias alimentarias,
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a‘”’ - Garantizando menus alternativos en el caso de intolerancia al gluten.
Castilla-La Mancha
- Informacidn alas familias sobre la programacion mensual de los menus.

- Y orientacion para complementar con la cena.



Ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria y Nutricion
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Articulo 41. Medidas dirigidas a las Administraciones publicas.
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CONDICIONES PARA LA LICITACION DE CONCESIONES
Para sus servicios de restauracion.
Deberan introducir en el pliego de prescripciones técnicas:
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- Requisitos para que la alimentaciéon servida sea variada, equilibrada y adaptada a las
necesidades nutricionales de los usuarios del servicio.

- Supervisaran todo ello, atendiendo a las quias y objetivos nutricionales, establecidos
por el departamento competente en materia sanitaria.
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- Estos requisitos deberan ser objeto de especial consideracion dentro de los criterios

de adjudicacion del contrato.
¢
bl FUNDAMENTAL

1.- Coordinacién con la Consejeria de Educacion:
— Participando en las mesas de contratacion, o bien
— Participando en la convocatoria

2.- Coordinacion con Promocién de la Salud

3.- Disponer de recursos en todo el territorio de la CA: SOSP




SUPERFICIE TOLEDO: 15.369 km?
SUPERFICIE CIUDAD REAL: 19.813 km? SUPERFICIE TOTAL CLM: 79.463 km?
SUPERIFICIE CUENCA: 17.141 km?

SUPERFICIE ALBACETE: 14.858 km?

SUPERFICIE GUADALAJARA: 12.167 km?

5 PROVINCIAS
—-919 Municipios

—1.600 Nucleos de
Poblacion

36 Distritos de Salud
180 Zonas de Salud

Castilla-la Mancha

@ Escasa densidad demografica.

@ Gran dispersion de poblacion.



CONSEJERIA DE SANIDAD

SG de Sanidad

Servicios
Juridicos

A 4

DG de Salud Publica

DG de Planificacion,
Ordenacion e Inspeccion

Servicio de Sanidad
Ambiental, Salud Laboral
y Laboratorios

Servicio de Sanidad
Alimentaria

Servicio de
Epidemiologia

Castilla-la Mat cha
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Seccion de Coordinacion
de Laboratorios

Servicio de

Servicio de Programas

Promocion de la Salud de Salud Publica




CONSEJERIA DE SANIDAD

PLANIFICACION
PROGRAMACION

5 DELEGACIONES PROVINCIALES

salud publica

36 DISTRITOS DE SALUD

ZONAS BASICAS DE SALUD:
VETERINARIOS OFICIALES DE SALUD PUBLICA
FARMACEUTICOS OF. DE SALUD PUBLICA




DISTRITO SALUD PUBLICA

Recursos humanos:

Equipos multidisciplinares

FOSP, VOSP ¢

Castilla-La Mancha
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r‘(j VETERINARIOS FARMACEUTICOS

ﬁ PROVINCIA VOSP PROVINCIA FOSP
4 ALBACETE 36 ALBACETE 14
e CIUDAD REAL 55 CIUDAD REAL 19
7 CUENCA 41 CUENCA 15
GUADALAJARA 26 GUADALAJARA 12
¥ TOLEDO 51 TOLEDO 25
CastilaLa Mancha TOTALES 209 TOTALES 8

Total de efectivos:
294 |IOSP

Entre sus funciones: el control oficial y la educacion sanitaria.




CURSO DE FORMACION
DE COMEDORES
ESCOLARES. ICS.

- Presencial
- On line

Casos practicos para

llevar a cabo la

OBJETIVO: evaluacion

Proporcionar la metodologia para llevar a cabo los programas de supervision oficial de COMEDORES
ESCOLARES.

CONTENIDO DEL CURSO:

« EVALUACION DE MENUS ESCOLARES. Criterios de aplicacion del control oficial en la evaluacion.
» Formacion especifica en nutricion humanay dietética

* ALERGIAS E INTOLERANCIAS. Pautas en el control de menus para escolares con al. e int.

« Condiciones higiénico sanitarias para llevar a cabo la elaboracion de este tipo de mendus.

* Supervision oficial de las normas de higiene en los comedores escolares.

OTROS CURSOS:

Taller de Supervisién oficial de comedores colectivos para grupos de especial riesgo.

La nutricion en comedores colectivos publicos

Establecimientos de comidas preparadas: supervision de peligros especificos

Nutricion en edad escolar: aspectos generales y evaluacién de menus de comedores escolares



PROGRAMA DE SUPERVISION DE COMEDORES ESCOLARES
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DOCUMENTD DE CONSENSD SOBRE

LA ALIMENTACION
EN LOS CENTROS

EDUCATIVOS

Inspeccion y sequimiento

“En cada Comunidad Autonoma,
las autoridades sanitarias seran
las encargadas de hacer la
inspeccion y el seguimiento de las
condiciones higiénico-sanitarias
de los locales donde se oferten los
menuds escolares, asi como de las
cantinas y magquinas
expendedoras, habilitando los
mecanismos oportunos para
proceder a la revision y control a
fin de velar para que los menus
suministrados se adecuen a los
estandares fijados”.
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“‘Entornos que apoyan la salud”
lugares que presentan proteccion
ante riesgos para la salud.

“Entorno escolar’ — alimentacion:

PROTOCOLO DE CMTERES MINDAOS PARA LA
EALUACESH DE LA OPERTA ALDMENTARLA BN CENTROZ

S —— e mbcunas = Segura y
EXPEMDEDONAS OF ALNGENTOS ¥ BEERIDAS ¥ CAFETEMLAS

b ACUERDD: AL PEOOALLS 18 DEL PLAM MASIORAL DE PI’Ogl’ama 16

CONTROL OFNOAL DE LA CADENA ALNENTARLA, D01 -2025 Sal udable

Reglamento (UE) 2017/625:
alimentos seguros y saludables

salud

«p
Castilla-la Mancha

Menus escolares
Maquinas expendedoras
Cafeterias de centros
escolares

Comision Permanente de Nutricidon - Comision Institucional
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— 0 SANIDAD ALIMENTARIA | ——————— Control oficial. IOSP
r‘o cas‘tl“ﬂ'l.a Mancha PROGRAMA DE CONTROL OFICIAL F;EH;::“
R . .,
- Establece la organizacion de los
}..1.:' DIRECCION GENERAL DE controles oficiales de los comedores

SALUD PUBLICA escolares, potenciando los mecanismos
r‘d de vi_gi_lancia y_control para garantizar la
g PROGRAMA DE SUPERVISION DE COMEDORES provision de alimentos sanos, seguros y
- ESCOLARES saludables, desde el punto de vista de
4 supervisién de:
£ B MO | s | o etn o St - Condiciones higienico-sanitarias.
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menuds y menus alternativos.
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25-09-2005 | Edcidn original del Programa de ion de Comedonss Escolanss

a

1 IE-3-2010 | Edcidn reviada curen 2000-201 1

2 24-08-2012 | Edeidn revisada cursa 2012-2013
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106 2015 e ey skl i 015 5016 - Ydelainformacion adicional de
05-09-2009 | Edeidn revisada v achualizads curss 2019-2000 L
estos mendus.

14-10-2000 | Edcidn revisada y achualizads curso 2020-2021
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OBJETIVOS PROGRAMA DE SUPERVISION DE COMEDORES ESCOLARES
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Definir los controles oficiales a llevar a cabo para supervision de comedores escolares.

-

pub

Establecer la metodologia para la vigilancia integral de los comedores escolares.

Precisar los criterios para la programacion, frecuencia y notificacion de los controles.

Fomentar la elaboracion de dietas saludables en los comedores escolares.

Contribuir a promocionar habitos de alimentacion saludables.

AMBITO:
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Todos los colegios de CLM (publicos, concertados y privados) con comedor
Castilla-Lla Mancha eSCOIar de:

Educacion infantil (2° Ciclo).
- Primaria
- Secundaria.
- Y centros docentes no universitarios con servicio de residencia de CLM

Hay entorno a unos 500 establecimientos variando el n® de unos cursos a otf8s.



TIPOLOGIA DE ESTABLECIMIENTOS CENSADOS:
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N° de comensales:

-

J

10

Desde los que sirven menus a un pequeiio grupo de nifios, hasta los que llegan a 600
comensales (unos 200).
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Lugar donde se elabora el menu:

- Cocina del colegio, menos de la mitad de los colegios.

- Catering y se sirve en el colegio (mayoritario, > mitad del censo).
- Convenio con restaurante (< del 1%).

Tipo de Gestion para el comedor:

- Empresa externa que gestiona el servicio independientemente de donde se elabore
el menu, (mayoritaria en CLM)
- < % gestionada por el propio colegio.

o
=)
1
sy
o

15



FRECUENCIA DE SUPERVISION

Castilla-la Mancha

CONDICIONES HIGIENICOSANITARIAS:

Por el tipo de comensales se consideran de especial riesgo

- Deben visitarse todos al inicio de la temporada de comedor escolar

- Y dependiendo de las incidencias, se repetiran las visitas cuantas veces fuera
necesario para que el servicio ofrecido sea seguro.

EVALUACION DEL MENU:

La frecuencia de evaluacion de menus sera de al menos 2 al aino.

- Una en la etapa inicial del curso que irad de septiembre a febrero (ambos incluidos).

- Y otra en la etapa final que ira de marzo a junio (ambos incluidos).

Estacionalidad

del menu

16



EVALUACION DEL MENU. Consideraciones
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Evaluacion siempre cualitativa y recomendaciones por grupos de alimentos.

bl

El menu escolar aporta el 35% de la alimentacion del escolar so6lo 5 dias a la semana,
por tanto el menu se valora en su conjunto.

J

olb!

La escuela les ha de proporcionar:

- Un menu equilibrado y variado. _
— Fomentar buenos habitos alimentarios.
— Y complementar con la alimentacion recibida en casa.

Es importante informar a los padres sobre los mends que van a tomar.

Y aportar orientaciones para complementar.

salud

EVALUACION DEL MENU. Sistematica

-La evaluacidon de menus: Protocolo de evaluacion de menus aportado
en el Anexo | del programa.

-Se evaltuan también los menus alternativos en caso de que haya
escolares con alergias o intolerancias alimentarias.

17
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CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION DE MENUS ESCOLARES

AT | |
12 conrosocoar. I [ corso aecironico:— N I—
14 Locaicac—— s provncis Wl

|
T
|

.&. Hombre y apellides de |a perscna que rellena k3 encoesta:

.T. N* O alumnos &n al comador:

H

—

& Tlpo de ensefianza que Impart

Eacacion nanis S
Eancacon rinare— SN
Eavcscon sscuniane— S
CIrr—
Cicos rormatves SN

.. W* de eecolares con cellaquia o intolarancla al globan:

LI

.2. N* de escolares con oiro Hpo de alergla o intolarancla:

2.3 Tipo de alergla:

A. j Exlste meni aiternaiivo para callacos?:

5. } Exlzte mend aiternaiivo para alguna slergta o Intolerancla?:

.E. En caso afirmative eapecificar para qua fipo:

18



CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION DE MENUS ESCOLARES
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MEnd ascalar I:I!l.lﬂ'h"ﬂ BEMAnasL 0 EIH'IHH]IEFE sata madlda en los mesas con vacacionas, o flestas.

G & la hora da rellenar esta cusationarlo para valorar 8l mend deba tensr en cusnia qus 13 unldad o8 medida &3 & mes da
Castilla-la Mancha
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Castilla-la Mancha
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5.3. Al mences doe o fres vecss 3 |3 semans |88 verduras u hortalizas & consumen crudas [ensalads, gazpach, e 7:

. N° i3 Bamanas qus |a respussta as nagativa: .
5.4. ;De disclocho a velnie veces menauales &l postrs Incluye fruta natural 7

. K* da dias que &l postre no Incluys fruta: .

. N* d ssmanas qus |a respusets e negativa: .
5.8.  Dlarlamente &l mani Incluys pan?:

m -

5.7. 7 Dlarlamente &l mend Incluys agua?:
O |

CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION DE MENUS ESCOLARES
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Castilla-la Mancha

5.8. ¢ Bl manu Inciuye an alguno de sus piatos, como complemento o postre, productos laciaos (queso, yorgurr, emc)?:

= " do diss que 5 Incluyen iacioos ai mss IR |

5.5. ¢ Da slsfe a ocho waces al mes como maximo el mend inciuye platos de carme como componants principal o
Ingrediants essncial en plaios inicos tipoe cocldo, paella, elc?:

= * o dlas que 1a respussta os nogathe: [

5.10. ¢ Treg Vecss COMO MAXIMO Sparecs an & mend cams oMmo complemsnto de ofroe plafoe &in ser el Ingrediants
principal?:

. " do Vecss que 1 respusets ee negativa: -
5.11. pCuantss veces aparece an &l mend embutidos, fiambres, visceras, efc?:

5.14. ;Doa o fres weces a la semana &l mend incluys platos de pescado?:
- N* de asmanas que |a respussts ea negativa: -

5.15. JUna o doe veces & |a samana el mand Incluye plaios de peacado azul?:

- N* dB BSManas que |a respusata es negativa: -
—

= 1" do dlos quo la roepusata o0 nogative: |

O
3 3 AOog 8 D&l 1

CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION DE MENUS ESCOLARES
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CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION DE MENUS ESCOLARES
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6.4, ; Exlste publicidad axterna?:

-
5%

6.5 ¢ Lo aimenios comfenidos en la maguina son sutorizdos?:

G.6.1. JAgUSET:

£.6.2. ;Loche?:
.63 gYogures?:
GE4 gPanT:

6.E.5 ¢ Fruta fresca’?:

6.6 & 7 Frutos sacoa no frifoe?:

salud

6.6.7. ;Zumos?:

6.6.8. pDiroa?:

o

Castilla-la Mancha

E.7. pCumpie log critarios mutricionales?:

£.7.1. / Las porcionss Hanen un maximo de 200kcal?:

E.7.2. f Tienan &l o Ki la g L

E.7.3 zTien=n o 107% maximo de Kcal de la grasa esfurada?:
E.7.4. z Tiensn el 3% maximo de Kcal de los szicares fotsles?:

£.7.5. 2 Tienan |a prockin como maxdmo 0,5 gr de sl

&6.7.6. ; Exiaien producics con edutacoranbes?:

6.7.7. ¢ Exiaten proaucios con cafsima?:

6.7.8. ; Gun productos Incumplen?: 22
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EVALUACION DEL MENU. Sistematica

INFORME PARA EL CENTRO:

Se anotan las deficiencias encontradas “in situ” y en el menu:
1. Informacion que no se aporta en el mendu.
2. Deficiencias o0 excesos de un algun grupo.

3. Siesvariado o no.

Junto al INFORME; se podra hacer entrega de las recomendaciones aportadas en

el Anexo Il (estructura basica del menu escolar), para que adecuen el mend.

Envio de la informacion: Tras anotar los datos en BASE DE DATOS INFORMATICA,
se enviard el cuestionario, menu servido e informe al correo genérico
menusescolares@jccm.es.

23
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Empresa externa con menu conjunto para mas de un colegio:

>

3 (6

4 - Evaluacion centralizada y coordinada desde SSCC y Delegaciones.
0 Objetivo: dar el mismo mensaje en todos los colegios en los que se sirve ese
e menu, que exista una Unica evaluacion de un mismo mend.
G . .,
P! - Se organizan grupos de evaluacion.
r‘d -Tras realizar la evaluacién por el grupo correspondiente, se envia a los distintos
o Distritos, DDPPy a SSCC el informe de evaluacién y la encuesta.
'-.l
4 - La evaluacién se hace todos los meses, para que los SOSP verifiquen in situ
< cuando quieran.
3

24




ANEXO II: Recomendaciones — Estrategia NAOS (variedad, moderacion)
Raciones recomendadas para la poblacion infantil

El menu ofertado debe estar constituido por los siguientes
elementos:

Primer plato: Es recomendable que esté constituido por
arroz, pastas, legumbres, patatas o verduras y hortalizas
(crudas o cocidas).

Segundo plato: Es de eleccion el grupo de alimentos
proteicos: carne, pescados y huevos.

Guarnicion: Puede ser muy diversa y el tipo de alimentos que
se utilicen dependerd de la composicién del primer plato,
aunque generalmente se priorizardn las verduras, hortalizas y
ensaladas en sus distintas variedades.

Plato dnico: Se puede optar por ofrecer un plato Unico
cuando éste contenga todos los elementos de un primer plato
y un segundo plato (carne o pescado, patatas, legumbres o
verduras, arroz o pasta...)

Pan: se acompafiard la comida con una racion de pan.

Postre: La fruta serd el postre habitual (los zumos no
sustituirdn la fruta fresca completamente). La leche es un
buen complemento en la alimentacién del escolar, pero en
ningln caso se presentard como sustituto de la fruta natural
en el postre.

Agua: serd la bebida de eleccion para el escolar.

RECOMENDACIONES A LAS FAMILIAS

Desayuno (Admite una oferta variada de alimentos). Debe incluir:
Un lacteo: leche, yogur, queso fresco....

Un alimento rico en hidratos de carbono complejos: pan, cereales,
tostadas, galletas....

Una grasa de complemento: aceite de oliva, margarina...

Fruta o zumo de fruta natural.

En ocasiones puede incluir alimentos proteicos (como una loncha
de jamon, de pavo...)

Media mafiana: Puede tomarse como complemento a los alimentos
ingeridos en el desayuno (uno de los siguientes):

Una pieza de fruta.

Un yogur.

Un hidrato de carbono més un alimento proteico (como un
bocadillito de pan y queso...)

Merienda: Puede incluir:

Una pieza de fruta.

Un lacteo.

Un bocadillito de pan y un alimento proteico variado de un dia a
otro.

La merienda no debe ser excesiva, para que tengan apetito a la
hora de la cena. Se evitara que la merienda este constituida por
bollos, “chucherias”....

Cena: Se elegira en funcién de los alimentos que haya tomado a lo
largo del dia. Por ello es importante que los padres conozcan el
Menu Escolar. Y podra estar compuesta por:

Primer plato formado por verdura, puré o sopa.

Segundo plato formado por un alimento proteico (carne, pescado o
huevos). Segun lo tomado en la comida, para no repetir el alimento.
Guarnicion de ensalada o verdura (dependera del primer plato)
Fruta, pan y agua.

25
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RESULTADOS PROGRAMA COMEDORES ESCOLARES

blica
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PROPORCION DE MENUS QUE CUMPLEN LAS RECOMENDACIONES
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99%
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70%
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60%
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a" 40% 37%
Castilla-la Mancha

67% 65%
20% 15%

60%
49%
24%
18%
I I B

CEREALES VERDURAS LEGUMBRES FRUTA CARNES PESCADOS HUEVOS

0%

Hinicio programa 2009 mfinal 2021
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INFORMACION ADICIONAL DEL MENU
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INFORMACION
COMPLEMENTARIA MENU FAMILIA

(Ej: INF NUTRICIONAL,
HABITOS SALUDABLES,...)

PROPORCION 86% 99% 75%
DE COLEGIOS

-

Informacion ha mejorado, expresando cada vez mejor la composicion de los platos y

o
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siendo mas detallada.
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MENUS PARA ALERGIAS E INTOLERANCIAS

%COLEGIOS CON MENUS TIPOS ALERGENOS %COLEGIOS CON POBLACION

TIPOS ALERGENOS ALTERNATIVOS

ESCOLAR CON ALERGIAS O
INTOLERANCIAS

- lacteos 33%
frutas 20%

huevos y derivados 29%

huevos y derivados 29%

pescados y 2904 pescados y 299

crustaceos

Castilla-Lla Mancha

crustaceos

Se ha venido observado que hay mas escolares con alergias/intolerancias cada afio que utilizan el

servicio de comedor. Se debe a la experiencia en la preparacion de los menus especiales, asi como

una mayor oferta.
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RESULTADOS DE LA SUPERVISION INTEGRAL
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El cumplimiento ha sido muy elevado, han mejorado condiciones
higiénicas y menus.

1

-

pub

Puntos en los que se debe sequir insistiendo:

- Se debe prestar especial atencion a planes de autocontrol y documentacion.

- Manipulaciones, todas aquellas relacionadas con el almacenamiento en todas
sus modalidades.

- Control de las comidas testigo.

o
=3
1
sy
w4

- En cuanto al menu, mejorar en todos |los grupos.

g A ,
- Fruta: se ha consequido disminuir los postres dulces y en el caso de los lacteos
no sustituir por fruta.

- Aumentar la proporcion de pescado azul.

- Sequir aumentando las verduras y legumbres y disminuyendo la carne, sobre
todo las grasas.
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=]salud

Castilla-la Mancha

Objetivo: todos los
colegios en los 5
afios. CLM todos

en 1 afio

25-30%
de los
colegios

VENTAJAS:

Todos los colegios en todo el
territorio CLM se inspeccionan en
cada curso escolar, ya sean
publicos, concertados o privados.

Se inspeccionan las cocinas
centrales.
Control oficial de condiciones

higiénicosanitarias.

Se puede comprobar in situ que lo
gue se sirve en el comedor es
realmente el mend que se ha
enviado y evaluado sobre papel.
Revision documental y visitas al
centro escolar.

Ventajas/Inconvenientes

INCONVENIENTES:

- Diferentes servicios oficiales
pudieran producirse diferencias de
criterios. Se soluciona con una
buena coordinacion y sistema de
homogeneizacion de criterios desde
SSCC.
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&  CONCLUSIONES

0\

¢, Qué nos aporta integrar la inspeccion de la oferta alimentaria en los centros
escolares en el ambito del control oficial?

» Despliegue territorial, a través de los SOSP, necesario para afrontar los retos
presentes y futuros con efectividad y calidad.

« Utilizar los resultados de la VSP para la toma de decisiones en planificacion y
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LA

r"‘ gestion en prevencion, asi como en el disefio de intervenciones de salud,
i estableciendo mecanismos de coordinacion.
~— : : -
' * Integrar otras actuaciones relacionadas con el control oficial en los centros
escolares, tales como el Programa escolar de consumo de fruta, hortalizas y
sy leche, PCO acrilamida, PCO alérgenos,...
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MUCHAS GRACIAS




