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PROGRAMA 16: MENUS ESCOLARES, MAQUINAS EXPENDEDORAS Y CAFETERIAS DE LOS CENTROS
ESCOLARES

1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El bienestar nutricional de los nifios y nifias en las escuelas tiene una importancia capital, siendo vital sentar
los cimientos para el bienestar de los menores en esta edad formativa. Por ello, tanto el Plan de Accién
Europeo sobre Alimentacién y Nutricién 2015-2020 de la Oficina Regional para Europa de la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS), como el Plan de Accion para prevenir la obesidad en nifios 2014-2020 de la
Unién Europea, consideran el entorno escolar como un entorno esencial en la prevencion de la obesidad
infantil.

Por otro lado, la demanda de comedores escolares sostenibles y saludables se perfila como una realidad
emergente, que se conecta con la creciente preocupacién social por las implicaciones del sistema
agroalimentario en la salud, la economia y el medio ambiente y que cada vez estd mas presente,
especialmente tras la firma en 2015 del Pacto de Milan, Pacto de Politica Alimentaria Urbana que aspira a
implantar un sistema mas equitativo, saludable y sostenible.

Es numerosa la cantidad de niflos que tienen acceso a comida en los centros escolares, lo que puede
contribuir a la mejora de su dieta a largo plazo y a la prevencién de la obesidad y a reducir los factores de
riesgo relacionados con la aparicion de enfermedades no transmisibles asociadas.

Considerando la cantidad de tiempo que los nifios y nifias pasan en la escuela, asi como el hecho de que
muchos escolares consumen al menos una comida principal diaria alli, generalmente la comida del mediodia,
gue debe proporcionar el 35% de la energia diaria requerida, el entorno escolar es clave para estimular
comportamientos y patrones alimentarios saludables en todas las clases sociales, comportamientos que
pueden mantenerse hasta la edad adulta. El comedor escolar es, hoy dia, un servicio educativo que atiende
a la educacién para la salud, alimentacién e higiene y educa para la responsabilidad, el ocio y la convivencia.

El objeto de este programa es promover en los centros escolares una oferta alimentaria, que cumpla los
requisitos de calidad nutricional, a través de actividades de inspeccion por la autoridad competente,
describiendo el modo en el que realizar el control y seguimiento de los criterios establecidos, tanto en las
programaciones de los menus, como en los alimentos y bebidas dispensados a través de las maquinas
expendedoras y cafeterias.

Para la consecucién del programa se entiende por evaluacién de la calidad nutricional la comprobacion de
gue los alimentos e ingredientes utilizados para la elaboracion de los menus (aceites, salsas industriales,
carnes procesadas, sopas, cremas, quesos, postres lacteos, yogures etc.) tengan el mejor perfil nutricional, es
decir que su composicion o contenido en sal, azlcar, grasas saturadas, grasas trans, sea la mas favorable,
dentro de la diversidad que existe en el mercado, para conformar una dieta saludable.

El comedor escolar no solo tiene una funcién nutricional, sino también una funcién educativa, en el que se
adquieren habitos saludables y se destina tiempo para la sociabilizacion.

El comedor escolar es un servicio dependiente del centro docente, y puede llevarse a cabo mediante distintas
modalidades:

e gestion directa por parte del propio centro docente,

e contratacién del servicio a empresas del sector,

e acuerdos o convenios de colaboracion para la prestacion del servicio por otras instituciones u
organismos publicos, confederaciones, federaciones o asociaciones de madres y padres de
alumnos, u otras organizaciones sociales sin fines de lucro.

La contratacion de la oferta alimentaria y de otros aspectos debe regirse por principios y requisitos recogidos
en los pliegos de prescripciones técnicas y en las guias técnicas de recomendaciones, que deben de
contemplar criterios de calidad nutricional y sostenibilidad, oportunamente. Las empresas adjudicatarias
tienen que estar inscritas en el Registro General Sanitario de empresas alimentarias y alimentos (RGSEAA), o
bien, en el registro autonémico, segln corresponda; y en cualquiera de los casos, deben cumplir con el
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conjunto de prescripciones indicadas, asi como con toda la legislacion vigente en materia de seguridad,
calidad e higiene de los alimentos, asi como cualquier otra que le resulte de aplicacion para llevar a cabo el
adecuado ejercicio de sus actividades.

Cuando el servicio comedor de los centros escolares disponga de una gestion dependiente de los servicios
publicos, estas actividades estdn sometidas al obligado cumplimiento del pliego de prescripciones técnicas
establecido.

La oferta alimentaria y de bebidas ofrecida por los centros también puede tener otras variantes, como son
las maquinas expendedoras y cafeterias.

Las administraciones publicas deben controlar que la alimentacién que se ofrezca a la poblacion infantil y
juvenil en estos centros, en cualquiera de sus modalidades, sea segura con respecto a la higiene y adecuada,
con calidad nutricional y sensorial, teniendose en cuenta criterios de sostenibilidad. Como referencia se
muestra la siguiente documentacion relevante:

El Documento de Consenso sobre la alimentacion en los centros educativos (en adelante
Documento de Consenso) aprobado el 21 de julio de 2010 por el Consejo Interterritorial del Sistema
Nacional de Salud establece que, en cada CCAA, las autoridades sanitarias velaran para que se
cumplan los criterios nutricionales y la frecuencia de consumo de alimentos en los menus escolares
y sobre la oferta alimentaria disponible en maquinas expendedoras, cantinas y quioscos presentes
en los centros educativos.

La Ley 17/2011 de seguridad alimentaria y nutricion, establece que las autoridades competentes
velardn por que las comidas servidas en escuelas infantiles y centros escolares sean variadas,
equilibradas y estén adaptadas a las necesidades nutricionales de cada grupo de edad. Seran
supervisadas por profesionales con formacién acreditada en nutricién humana y dietética. Ademas,
indica que las escuelas infantiles y los centros escolares proporcionaran a las familias, tutores o
responsables de todos los comensales, incluidos aquellos con necesidades especiales (intolerancias,
alergias alimentarias u otras enfermedades que asi lo exijan), la programacién mensual de los
menUs, de la forma mas clara y detallada posible, y orientardn con menus adecuados, para que la
cena sea complementaria con el menud del mediodia.

Por otro lado, prevé que cuando las Administraciones publicas liciten las concesiones de los
servicios de restauracién, deberan 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, supervisaran todo ello, atendiendo a las guias y objetivos
nutricionales, establecidos por el departamento competente en materia sanitaria. Estos requisitos
deberan ser objeto de especial consideracién dentro de los criterios de adjudicacion del contrato.

Ademas, se prohibe /a venta de alimentos y bebidas con un alto contenido en dcidos grasos
saturados, dcidos grasos trans, sal y azucares en las escuelas infantiles y en los centros escolares e
indica que seran espacios protegidos de la publicidad.

En las recomendaciones de la Region Europea de la OMS, se insta a los gobiernos a utilizar una
variedad de herramientas politicas que generen entornos alimentarios mas saludables, e incluyen
las “estrategias de reformulacion” reflejadas en el Plan de Accidn para la Prevencion y el Control de
las Enfermedades No Trasmisibles (ENT) en la Region Europea de OMS 2076-2025.

El Pacto Verde Europeo establece cémo hacer de Europa el primer continente climaticamente
sostenible en 2050 con crecimiento sostenible e inclusivo para impulsar la economia, mejorar la
salud y la calidad de vida de las personas. La Estrategia de la granja a la mesa de la Comisién
Europea estd enmarcada en este Pacto Verde, que aborda de manera integral los desafios de
sistemas alimentarios sostenibles y reconoce los vinculos entre personas sanas, sociedades
saludables y un planeta sano.

Por parte de la AESAN se elaboré el Plan de colaboracion para la mejora de la composicion de los
alimentos y bebidas y otras medidas 2020 (en adelante PLAN), y que recoge postulados
compartidos por el Grupo de Alto Nivel sobre nutricion y actividad fisica (High Level Group on
Nutrition and Physical Activity) de la Comision Europea (en adelante HLGN&PA).

Por lo tanto, con estas consideraciones este programa de control se basa en los criterios establecidos en los
pliegos de prescripciones técnicas, las guias técnicas elaboradas por las CCAA, la normativa autondémica, el
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Documento de Consenso, y el PLAN, que complementa algunas de las recomendaciones del anterior, con el
fin de efectuar, la revision y control de las programaciones de los meniis escolares y de los alimentos
ofertados en las maquinas expendedoras y en cafeterias ubicadas en los centros escolares. También y
de forma opcional se aborda el funcionamiento del comedor escolar, asi como la evaluacién de la calidad
sensorial. Con todo ello se pretende que en pocos afios y en todo el territorio estatal, las comidas y alimentos
ofrecidos a los niflos/as en el &mbito escolar sean cada vez de mejor calidad nutricional y ademas pueda
constatarse su evolucion acorde a un ejercicio de compromiso por parte tanto de las autoridades educativas,
como de las sanitarias y de las empresas que les atafia.

Estos controles pueden ser realizados en el marco de los controles oficiales programados o controles oficiales
no programados e incluirdn en primer lugar una evaluacién documental de la programaciéon de menus y de
la informacion requerida en el cuestionario y si procede una inspeccion in situ mediante visitas de control a
los centros escolares o cocinas centrales para comprobar la correcta implementacién de lo descrito en la
documentacion evaluada.

Toda la normativa nacional y autonémica, asi como la documentacion relacionada que sirve de soporte para
la realizacion de los controles oficiales en el marco de este programa se encuentra detallada en el anexo L

2. OBJETIVOS

Objetivo general: contribuir a que los centros escolares sean entornos favorables que promuevan una
alimentacion saludable y sostenible, mediante el impulso de la calidad nutricional y el control de la misma,
tanto en los menus, como en los alimentos y bebidas de maquinas expendedoras y cafeterias.

Objetivos operativos:

- Objetivo operativo 1: Realizar controles para evaluar la calidad nutricional y la frecuencia
recomendada de los alimentos en las programaciones de los menus escolares, asi como la calidad
nutricional de los alimentos y bebidas de maquinas expendedoras y cafeterias de centros
educativos, de acuerdo a una programacion en base al riesgo.

- Objetivo operativo 2: Comprobar el cumplimiento de la normativa de aplicacién y de los
requisitos fijados en los pliegos de prescripciones técnicas y guias con respecto a los menus
escolares, y el seguimiento de la implementacién de las medidas de mejora propuestas por la
autoridad competente.

- Objetivo operativo 3: Comprobar el cumplimiento de los requisitos establecidos en la normativa
de aplicacion, en los pliegos de prescripciones técnicas y guias, sobre maquinas expendedoras y
cafeterias de los centros escolares en relacién con la oferta, la ubicacién y la ausencia de publicidad
de los alimentos y bebidas ofrecidos y el seguimiento de la implementacion de las medidas de
mejora propuestas por la autoridad competente.

- Objetivo operativo 4: Adoptar medidas por parte de la autoridad competente ante los
incumplimientos detectados.

3. CRITERIOS PARA LA PROGRAMACION DE LOS CONTROLES

Las programaciones de menus y la informacién relativa al resto de oferta alimentaria de los centros docentes
seran objeto de evaluacion y a partir de ahi la programacién de las visitas a los centros escolares puede
incluir las siguientes modalidades:

1. Visitas programadas, de acuerdo a criterios como:

e resultados preliminares de la evaluacion de las programaciones y cuestionarios remitidos,

e historial de informes y de propuestas de mejora,

e historial de compromiso en la implementacion de mejoras cuando el centro contrata el
servicio comedor,

e  criterios de riesgo e historial de incumplimientos de la empresa contratista

e censo del alumnado,

e franjas de edades, etc,,
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También se llevaran a cabo visitas programadas para verificar o realizar el seguimiento de cualquiera de
los compromisos, o requisitos que se hayan adoptado mediante convenios o legislacion, con el objetivo
de mejorar la calidad nutricional de la oferta alimentaria que tengan los centros educativos.

Estas visitas programadas segun estimen las CCAA pueden realizarse de forma simultanea a las visitas
de inspeccion programadas del Programa 1 de inspeccion higiénico-sanitaria de los establecimientos.

2. Visitas no programadas, que se realizan en base a denuncias, incumplimientos detectados, o por
la falta de implementacién de las recomendaciones establecidas por las autoridades durante su
visita.

4. ORGANIZACION Y EJECUCION

Tomando como base la programacion del punto anterior, las autoridades competentes de las CC.AA.
efectdan los controles de acuerdo con procedimientos documentados para verificar el cumplimiento de los
requisitos descritos en la legislacién autonémica, los pliegos de prescripciones técnicas, las guias técnicas y
otros documentos sobre recomendaciones, asi como el Documento de Consenso.

Las actividades de control y vigilancia relacionadas con este programa se realizardn para evaluar la
programaciéon de menus y la informacion remitida mediante el cuestionario cumplimentado, la revisién
documental y si procede, mediante visitas a los centros educativos, o bien, a las cocinas centrales o catering
contratados por el centro educativo para tal fin.

4.1. Punto de control

La revisién documental de la programacién de menus y de la informacion recibida mediante el cuestionario
desde los centros escolares se suele realizar en las oficinas de la autoridad competente, dado que requiere
una revisién exhaustiva de toda la informacién de la oferta de mendus, y una valoracién detallada.

Las visitas de inspeccion se realizan sobre:

+ Los centros docentes publicos, privados o concertados, que dispongan de algun tipo de oferta
alimentaria que impartan el segundo ciclo de educacién infantil, la educacién primaria, la educacion
especial y la educacion secundaria (institutos de educacién secundaria que impartan educacion
secundaria obligatoria, bachillerato y formacion profesional basica), autorizados por la Consejeria
competente en materia de educacion.

e  Otro punto de control puede aplicarse sobre la cocina central, empresas de catering o restauracién
social que tengan el contrato del servicio de comedor escolar con los centros educativos.

4.2. Métodos de control

El control en el marco de este programa se basa en la revisién documental y en la evaluacion /in-situ mediante
visita de control al centro escolar, o bien, a las cocinas centrales en caso que se considere necesario.

A través de las Consejerias de Sanidad, o bien, de la institucidn sanitaria correspondiente, se solicita a los
centros educativos la remision de la programacion de menus correspondiente a 4 semanas (20 dias), para
cada una de las dos temporadas (primavera-verano y otofio-invierno), junto con un cuestionario
cumplimentado, que recabe como minimo la informacién siguiente:

— Fecha
— Datos de identificacion del centro (titularidad, nivel educativo, datos de contacto, etc.)
— Datos del servicio comedor:
o numero de comensales,
gestion del comedor,
tipo de servicio de restauracion,
aceites empleados para cocinar y alifiar
oferta de menus para situaciones especiales (en atencién a patologias o cuestiones
éticas o religiosas)
— Comidas preparadas por las familias y medios para su conservacion
—  Presencia de maquinas expendedoras de alimentos y bebidas y/o cafeterias accesibles para el
alumnado.
El anexo II recoge un modelo de cuestionario inicial.

O O O O
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4.2.1. Control de menus escolares

El desarrollo de esta actuacion debe coincidir con la duracion del curso escolar y puede constar de las
siguientes etapas:

1. Revision documental

Consiste en efectuar una evaluacién inicial de los menuds programados por los centros educativos, a través
de la documentacion pertinente y la informacién aportada por el centro, supervisando entre otros, la calidad
nutricional de los ingredientes utilizados en la elaboracién de los menus y las frecuencias recomendadas
para los diferentes grupos de alimentos con el objeto de determinar el grado de compromiso de la frecuencia
semanal de consumo de determinados alimentos y la media mensual, obteniéndose el grado de
cumplimiento medio de la programacion. También pueden revisarse otros aspectos como por ejemplo los
criterios de sostenibilidad o temporalidad.

Para la evaluacién de las frecuencias y de la calidad nutricional de los mends, se puede considerar lo
siguiente:

1)  Fichas técnicas de los platos que componen el men, cantidades de los ingredientes que componen el
plato (informacién cualitativa y cuantitativa), tamafio de las raciones, contenido calérico, etc.

2) Requisitos nutricionales especificos en caso de intolerancias o alergias

3) Rotacién de alimentos en el menu

4) Técnicas culinarias

5) Procedimiento de informacién a las familias y la descripcidon pormenorizada de los menus que se les
comunica.

A partir de la informacion remitida por los Centros, que incluye la programacion de los menus y el
cuestionario, los técnicos de las autoridades competentes, realizan una valoraciéon y elaboran un informe de
evaluacién sobre aspectos cuantitativos y cualitativos del menu, en base a los requisitos y criterios
establecidos en la legislacién autonémica correspondiente, los pliegos de prescripciones técnicas, otras guias
técnicas y recomendaciones, o bien, el Documento de Consenso. Asi mismo, el informe debe incluir las
deficiencias o los incumplimientos detectados, junto con la evidencia que la sustenta. Para cada uno de ellos
se hard una propuesta con recomendaciones y sugerencias de mejora o cualquier otra actuaciéon que
corresponda de acuerdo a la normativa o documentos de referencia mencionados.

Por otro lado, se pueden tener en cuenta algunas de las recomendaciones mas relevantes del PLAN respecto
de las caracteristicas nutricionales del menu escolar, que establece como aspectos criticos que:

1) La oferta de pan integral sea al menos una vez por semana y
2) Oferta de platos a base de carnes magras frente a otras carnes como segundo plato.

El anexo I incluye recomendaciones y un modelo de informe inicial en el que se recogerian los resultados
de esta evaluacion. (Pendiente de consensuar un protocolo que detalle los criterios minimos a aplicar enla
inspeccion de forma homogénea).

Respecto a las frecuencias de diferentes grupos de alimentos de las programaciones de los menus, como
norma general se puede considerar que se sigue adecuadamente un criterio cuando se cumpla, al menos, el
75% de las recomendaciones establecidas.

La notificacion de los resultados de la evaluacién documental se realiza mediante envio de una carta, junto
con el informe, dirigida a los agentes implicados (centro docente, asociacion de familias de alumnos/as,
empresa de catering y en algunas ocasiones también al municipio, entre otros). Siempre que se estime
oportuno, el informe inicial incluird recomendaciones a implementar por el centro, lo que puede conllevar la
necesidad de hacer un posterior seguimiento de acuerdo a lo descrito en el punto 4.2.4. En ese caso, junto
a la documentacién anterior se incluird un cuestionario de seguimiento, o cualquier otra documentacién
necesaria.
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2. Evaluacion presencial

Ademas de la revision documental y la emisién del informe, los Servicios de Salud Publica, en coordinacién
con el Departamento de Educacion, y teniendo en cuenta la disponibilidad de recursos, pueden programar
una visita al centro con el fin de llevar a cabo una evaluacion presencial, bien, como un seguimiento derivado
de los resultados de la evaluacion previa documental, o bien, aplicando directamente los criterios descritos
para la programacién en el punto 3.

Durante esta evaluacion presencial, se puede recoger la informacidn necesaria para:

1) Realizar la revision de la composicion nutricional de los ingredientes y productos empleados en la
elaboracion de los menus (aceites, platos preparados, salsas industriales, productos carnicos,
conservas, productos del pescado etc.) a través del etiquetado nutricional obligatorio, o bien, de
las fichas técnicas proporcionadas por los proveedores o del etiquetado frontal si lo tuviera.

2) De forma opcional, se pueden revisar otros aspectos:

a) Condiciones ambientales, organizacion y funcionamiento del servicio de comedor (ratio
numero de usuarios / nUmero de monitores, proporcion del espacio por escolar, iluminacién,
limpieza, olores, temperatura, ventilacién, accesos, control de ruidos, adecuacién de los
utensilios, duracién de las comidas, tamafio de las raciones servidas, grado de implicacién de
los alumnos/as en el funcionamiento del comedor, etc.)

b) Analisis sensorial, que conlleva el consumo de platos que compongan el mend

c) Organizacién de la supervision del menu escolar

d) Procedimiento para la remisién / entrega de la programacién de los menus a las familias,
tutores o responsables de los comensales

e) Plan de seguimiento sobre la aceptacion / rechazo de los menus

f)  Criterios de sostenibilidad: si los productos son de temporada, de cercania, ecolégicos, si existe
plan de reciclado de residuos, de reduccién del desperdicio de alimentos....

Durante la evaluacion presencial, la informacién puede recogerse mediante la observacién y la entrevista, y
se facilitaran cuestionarios para cumplimentar por el alumnado que utiliza el servicio de comedor escolar,
por los monitores y otro que utilizaran los propios inspectores para recoger informacién. Estos cuestionarios
pueden ser cumplimentados y enviados posteriormente a los servicios de Salud Publica para su evaluacion.
Los tres modelos de cuestionario deben estar disponibles en papel y en formato electrénico. Los modelos
de cuestionarios se encuentran detallados en el anexo IV.

De este proceso se obtendra un resultado de evaluacion presencial que se describe en el punto 4.2.3.

4.2.2. Control de maquinas expendedoras y cafeterias de centros escolares

Ademas del impulso en la mejora en los aspectos nutricionales y otros de los menuds y su control
correspondiente, seglin un proceso descrito en el punto anterior, se debe realizar un control de la oferta
alimentaria y de bebidas de maquinas expendedoras y de cafeterias siguiendo unas actuaciones
equivalentes: solicitud, remisién y evaluacién de la documentacién correspondiente, y evaluacién presencial
si procede. Para ello, se tendra como referencia la legislacion en vigor, los pliegos de prescripciones técnicas,
el Documento de Consenso, el PLAN y las guias técnica.

El control se basara en la comprobacion de:

e La oferta de alimentos y bebidas presentes:
a) Porcentaje de productos de las siguientes categorias:
- Aguas envasadas; no se consideran aguas aquellas que contienen agentes aromaticos
y/o edulcorantes, incluidas en la categoria de bebidas refrescantes. No obstante, se
recomienda que el acceso sea gratuito a partir de fuentes o expendedores de agua.
- Fruta fresca entera o minimamente procesada
- Frutos secos naturales o sin azUcares, sal ni grasas afiadidas
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- Lechey productos lacteos siempre que cumplan los criterios establecidos para grasas
saturadas, grasas trans, azlcares y sal y contenido en energia

- Yogures y otras leches fermentadas siempre que cumplan los criterios establecidos
para grasas saturadas, grasas trans, azlcares y sal y contenido en energia

- Sandwich y bocadillos que cumplan los criterios establecidos para grasas saturadas,
grasas trans, azlicares y sal y contenido en energia

- Barritas de cereales y cereales de desayuno siempre que cumplan los criterios
establecidos para grasas saturadas, grasas trans, azlcares y sal y contenido en energia

- Productos de panaderia siempre que cumplan los criterios establecidos para grasas
saturadas, grasas trans, azlicares y sal y contenido en energia

- Galletas y bolleria cuando cumplan los criterios establecidos para el contenido en
grasas saturadas grasas trans, sal y azicares y contenido en energia

- Zumos de frutas naturales

- Bebidas a base de hortalizas

b) Porcentaje de productos cuya evaluacién nutricional se corresponde con la clasificacion
del etiquetado frontal Nutri-Score A, B, C.

e Los alimentos y bebidas de las maquinas expendedoras y cafeterias no contengan cafeina ni otras
sustancias estimulantes.

e El etiquetado nutricional obligatorio y/o la ficha técnica de los alimentos y bebidas verificando que
se cumplen los contenidos nutricionales y de contenido caldrico que se establece en el Documento
de Consenso*, que:

a)
b)

La porcién envasada no contenga més de 200 kilocalorias.

El 35 %, como maximo, de las kilocalorias proceda de la grasa, esto equivale a un contenido
méaximo de 7,8 gramos de grasas totales por porcién envasada. Este limite no aplica a la leche
entera, yogures y frutos secos sin grasas afiadidas.

El 10 %, como méaximo de las kilocalorias procedan de las grasas saturadas, con un contenido
maximo de 2,2 gramos de grasas saturadas por porciéon envasada. Este limite no aplica a la
leche entera, yogures y frutos secos sin grasas afiadidas.

No contengan acidos grasos trans, excepto los presentes de forma natural en productos lacteos
y carnicos.

El 10 % como méaximo de las kilocalorias procedan de los azlcares afiadidos o libres, con un
contenido maximo de 5 g de azlcares afadidos o libres por porcién envasada**. Este limite no
se aplicard a las frutas y hortalizas que no contengan azUcares afiadidos. En la leche y productos
lacteos no se contabiliza, a la hora de aplicar este limite, el azicar naturalmente presente en la
leche (lactosa) que aproximadamente corresponde a 4,8 g/100ml

Contenga un maximo de 0,5 g de sal (0,2 g de sodio) por porcién envasada

*El Documento de Consenso en su anexo III incluye la justificacion de los criterios nutricionales para la
oferta alimentaria presente en maquinas expendedoras, cantinas y quioscos en los centros educativos.

**El valor del contenido en azdcares no es el recogido en el Documento de Consenso, porque esos valores
se basaban en la composicion nutricional de los alimentos y bebidas que estaban en el mercado en ese
momento, pero actualmente se pueden encontrar productos con valores de composicion en azucares mas
bajos, que cumplan con las recomendaciones de consumo de azucares libres de la OMS.

La ubicacién de las maquinas expendedoras, para verificar que no se encuentren en zonas de acceso del

alumnado de educacion infantil y primaria y/o educacion especial, al tratarse de un sistema de

autoservicio, de consumo ilimitado y sin supervisién por un adulto.

La ausencia de publicidad de las que estén situadas en las zonas de alumnado de Educacion Secundaria,

con el fin de evitar el efecto inductor.
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4.2.3. Informacion de los resultados

Los resultados derivados de la evaluacion presencial del comedor escolar, y de la oferta de alimentos y
bebidas en maquinas expendedoras y cafeterias, se introducen en una base de datos, sin perjuicio de las que
existan a nivel autondmico, y se procede a elaborar un informe de resultados que incluya propuestas de
mejora con todos los aspectos a modificar o implementar.

Se remitird el informe de la evaluacion presencial a todos los partes interesadas (centro docente, municipio...
). Los anexos V y VI son modelos de informe de evaluacién presencial a remitir al centro docente y al
municipio, respectivamente.

4.2.4. Seguimiento

Como norma general, transcurrido un tiempo no superior a 2-3 meses de la primera revision documental, se
realizarad un seguimiento para verificar la implementacion y adherencia de las recomendaciones propuestas.

Dependiendo de cada caso, se solicitard a los centros educativos la remision de un cuestionario de
seguimiento cumplimentado y en caso necesario, una nueva programacién de menus de 4 semanas para
cada una de las dos temporadas.

Una vez recibida la informacion, se procedera a la valoraciéon de la reprogramaciéon de los mends, y
elaboracién del informe de seguimiento, con similar estructura y criterios que los descritos para el informe
inicial. En caso necesario, puede programarse una visita para evaluacién presencial de acuerdo a lo descrito
en apartados anteriores.

El anexo VII incluye un modelo de carta de seguimiento, el anexo VIII incluye el modelo de cuestionario de
seguimiento y el anexo IX un modelo de informe de seguimiento.

4.3. Descripcién de no conformidades/incumplimientos

Se considera como no conformidad cuando en el transcurso de un control realizado, ya sea sobre los menus
escolares o sobre los alimentos y bebidas ofertados en las maquinas expendedoras y cafeterias, se
compruebe que no se cumple alguno de los requisitos establecidos anteriormente en el apartado 4.2.

Se considera incumplimiento cuando las no conformidades de los requisitos establecidos anteriormente en
el apartado 4.2. se correspondan con requisitos establecidos por la normativa nacional o autonémica, o
cuando el informe de seguimiento refleje que el centro escolar no ha adoptado las medidas correctoras
oportunas en el plazo comprometido.

4.4 Medidas adoptadas ante incumplimientos

Las Autoridades competentes adoptaran las medidas que estimen oportunas. Las medidas a adoptar en cada
caso y el procedimiento de actuacion dependen en gran medida del tipo de control realizado, de la gravedad
del incumplimiento y del riesgo para la salud.

Las medidas adoptadas estardn encaminadas a mejorar la calidad nutricional y otros aspectos antes
sefialados de forma efectiva, con el fin de proteger a la poblacion escolar y a evitar su reaparicion y deberan
de ser eficaces, proporcionadas y disuasorias.

Como se ha indicado en el punto 4.2.3. las autoridades competentes elaboraran un informe reflejando las
no conformidades detectadas ante las cuales los centros escolares deberédn proponer acciones correctivas
en un plazo apropiado.

El centro escolar, dispondrd de un periodo de tiempo que, en caso de no cumplir, puede recibir un
apercibimiento en base a la Ley 77/2071.

Cuando durante los controles realizados se detecten infracciones a la normativa, de acuerdo con lo
establecido en el articulo 50 sobre infracciones en materia de seguridad alimentaria y nutricion de la Ley
17/2011 de 5 de julio, de Seguridad alimentaria y nutricion, las autoridades competentes pueden iniciar una
propuesta de incoacién de expediente sancionador en base al articulo 52 de dicha Ley.
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5. RELACION CON OTROS PROGRAMAS

No existen actividades relacionadas directamente con este programa, que se apliquen en otros programas
de control del PNCOCA, si bien:

- Programa 1 Inspeccidén de establecimientos alimentarios. En caso que se quiera aprovechar la
programacion de este programa de control para ejecutar las visitas a los centros escolares o cocinas
centrales.

- Programa 4 en el que se describe el control de la informacién al consumidor, que puede utilizarse
como referencia a la hora de aplicar el control de los menus escolares y de los alimentos y bebidas
dispensados en las maquinas expendedoras y cafeterias.

6. EVALUACION DEL PROGRAMA

Las autoridades competentes realizardn anualmente la evaluacién del cumplimiento de los objetivos de este
programa, asi como la evolucién de los indicadores del programa y del ciclo de planificacién del PNCOCA, y
a la luz de los resultados obtenidos adoptaran, cuando resulte necesario, medidas sobre los sistemas de
control con un enfoque basado en la mejora continua. Para ello, se seguiran las etapas descritas en la Guia
de orientacion para la verificacion de la eficacia de los controles oficiales, conforme a la obligacién de
establecer procedimientos de examen de los controles que se establece en el art. 12.2. del Reglamento (UE)
2017/625.

Para ello, se recopilan los datos con toda la informacién procedente de las CCAA, encargadas de la ejecucién

del programa, y se analizan mediante los indicadores definidos méas adelante.

Indicadores

Indicadores para verificar el cumplimiento de los objetivos de calidad nutricional y operativos del programa:

OBJETIVO GENERAL

INDICADOR (*)

Contribuir a que los centros escolares sean entornos favorables que
promuevan una alimentacién saludable y sostenible, mediante el
impulso de la calidad nutricional y el control de la misma, tanto en
los menuds, como en los alimentos y bebidas de maquinas
expendedoras y cafeterias.

FINALIDAD
Conocer la tendencia del N° controles en los
Gltimos 5 afios
Conocer la tendencia del % de no conformidades
e incumplimientos en los Ultimos 5 afios

OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR (*)
1. Realizar controles para evaluar la calidad nutricional de la oferta
alimentaria y la frecuencia recomendada de los alimentos en las FINALIDAD

programaciones de los menus escolares, asi como la calidad
nutricional de los alimentos y bebidas de maquinas expendedoras y
cafeterias de centros educativos, de acuerdo a una programacién en
base al riesgo

Conocer el n° de controles realizados,
programados y no programados por tipo
(documentales y evaluaciones presenciales)

2. Comprobar el cumplimiento de la normativa de aplicacion, y de
los requisitos fijados en los pliegos de prescripciones técnicas
correspondientes, y otras guias con respecto a los menus
escolares, y el seguimiento de la implementacion de las medidas
de mejora propuestas por la autoridad competente

3. Comprobar el cumplimiento de los requisitos establecidos en la
normativa, sobre los alimentos y bebidas ofrecidos en las
maquinas expendedoras y cafeterias de los centros escolares

FINALIDAD
Conocer el n° de incumplimientos y resultados
no conformes por tipo

4. Adoptar medidas por parte de la autoridad competente ante
los resultados no conformes detectados

FINALIDAD
Conocer el n° de medidas adoptadas por tipo de
control y por tipo de medida

(*) Pendiente de desarrollo
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Recopilacion de datos

El formato para el envio de los datos sera establecido por AESAN.

La informacion recogida en este programa puede aprovecharse para realizar estudios complementarios
(cumplimiento de los acuerdos del PLAN, evolucién de la reformulacion de alimentos y bebidas, utilizacion
del FOP Nutri-Score ...).

Informes
Con los datos obtenidos se realiza el informe anual de resultados del PNCOCA elaborado por Espafia.

También servirdn para llevar a cabo la explotacion estadistica de los mismos, que pueden incluirse en la
elaboracién de memorias anuales y otros informes.

Los datos sobre nutriciéon no van a mandarse a la Comisidn Europea, porque en el nuevo Reglamento para
elaborar el informe anual no son requeridos. Los datos recogidos podran ser utilizados para poder analizar
informacion a nivel nacional y con el fin de mejorar la calidad y eficacia de las actividades de las autoridades
sanitarias.
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ANEXO I: Disposiciones legales y otros documentos relacionados con el programa

1. Legislacién comunitaria

N° Referencia Asunto

Reglamento (UE) n° 1169/2011 del sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor y por el que se modifican

Parlamento Europeo y del Consejo los Reglamentos (CE) n o 1924/2006 y (CE) n o 1925/2006 del Parlamento Europeo

de 25 de octubre de 2011 y del Consejo, y por el que se derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comisién, la
Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/10/CE de la Comision, la
Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas
2002/67/CE, y 2008/5/CE de la Comisién, y el Reglamento (CE) n o 608/2004 de la
Comisién

Reglamento (CE) No 1924/2006 del

Parlamento europeo y del Consejo relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables en los

de 20 de diciembre de 2006 alimentos

Reglamento (CE) No 1925/2006 del sobre la adicion de vitaminas, minerales y otras sustancias determinadas a los
Parlamento europeo y del Consejo alimentos
de 20 de diciembre de 2006

Reglamento (CE) No 353/2008 de la por el que se establecen normas de desarrollo para las solicitudes de autorizacion
Comision de 18 de abril de 2008 de declaraciones de propiedades saludables con arreglo al articulo 15 del
Reglamento (CE) no 1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo

Reglamento (CE) N o 1169/2009 de que modifica el Reglamento (CE) n o 353/2008, por el que se establecen normas

la comision de 30 de noviembre de de desarrollo para las solicitudes de autorizacién de declaraciones de propiedades

2009 saludables con arreglo al articulo 15 del Reglamento (CE) n o 1924/2006 del
Parlamento Europeo y del Consejo

Reglamento  10/2011 de la sobre materialesy objetos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos
Comision de 14 de enero de 2011

Reglamento (UE) N° 1935/2004 del sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos y
Parlamento Europeo y del Consejo normativa de desarrollo
de 27 de octubre de 2004

Se encuentra disponible en la pagina web de la AESAN.

2. Legislacién nacional

N° Referencia Asunto

Ley 17/2011, de 5 de julio de Seguridad Alimentaria y Nutricion

Ley 33/2011, de 4 de octubre General de Salud Publica

Real Decreto 3484/2000, de 29 de por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucion y
diciembre comercio de comidas preparadas

Real Decreto 191/2011, de 18 de sobre Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos
febrero

Real Decreto 126/2015, de 27 de por el que se aprueba la norma general relativa a la informacién alimentaria de los

febrero alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las
colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticion del comprador,
y de los envasados por los titulares del comercio al por menor

de Contratos del Sector Publico, por la que se transponen al ordenamiento juridico
Ley 9/2017, de 8 de noviembre espafol las Directivas del Parlamento Europeo y del Consejo 2014/23/UE y
2014/24/UE, de 26 de febrero de 2014

Se encuentra disponible en la pagina web de la AESAN.
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3. Legislacion autonémica

CCAA

N° Refer

Asunto

Andalucia

Andalucia

Andalucia

Andalucia

Andalucia

Aragén

Aragén

Asturias

Islas Baleares
Islas Baleares

Islas Canarias

Cantabria

Cantabria

Castilla la
Mancha

Castillay Ledn

Castillay Ledn
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Ley 16/2011, de 23 de

diciembre
Orden de 17 abril de 2017

Orden de 3 de agosto de
2010

Orden de 31 de julio de 2012

Decreto 6/2017, de 16 de
enero

Ley 5/2014, de 26 de junio

Orden de 12 de junio de
2000

Decreto 17/2018, de 18 de
abril

Decreto 39/2019, de 17 de
mayo

Ley 16/2010, de 28 de
diciembre

Orden de 25 de febrero de
2003

Orden de 24 de abril de 2009
modificada parcialmente por
Orden de 28 de marzo de
2014

Ley 6/2014, de 25 de julio

Orden ECD/37/2012, de 15
de mayo de 2012

Orden ECD/63/2014, de 14
de mayo, que modifica la
orden ECD/37/2012, de 15
de mayo

Decreto de

11/10/2012

138/2012,

Decreto 20/2008, de 13 de
marzo

Orden EDU/693/2008

de Salud Publica de Andalucia

por la que se regula la organizacion y el funcionamiento de los
servicios complementarios de aula matinal, comedor escolar y
actividades extraescolares, asi como el uso de las instalaciones de los
centros docentes publicos de la Comunidad Auténoma de Andalucia
fuera del horario escolar

por la que se regulan los servicios complementarios de la ensefianza
de aula matinal, comedor escolar y actividades extraescolares en los
centros docentes publico, asi como la ampliacion de horario

por la que se modifica la Orden de 3 de agosto de 2010

por el que se regulan los servicios complementarios de aula matinal,
comedor escolar y actividades extraescolares, asi como el uso de las
instalaciones de los centros docentes publicos de la Comunidad
Auténoma de Andalucia fuera del horario escolar

de Salud Publica de Aragén

del Departamento de Educacion y Ciencia, por la que se dictan
instrucciones para la organizacion y el funcionamiento del servicio de
comedor escolar en los Centros Docentes Publicos no universitarios

por el que se regulan las Comisiones de Salud Escolar de los centros
docentes del Principado de Asturias.
https://sede.asturias.es/bopa/2018/04/27/2018-04201.pdf

sobre la promocién de la dieta mediterranea en los centros educativos
y sanitarios de las Illes Balears

de salud publica de las Illes Balears

por la que se regula la organizacién y funcionamiento de los
comedores escolares en los centros publicos docentes no
universitarios dependientes de la Consejeria de Educacién, Cultura y
Deportes

por la que se regula el procedimiento para la obtencién de plazas y asi
como las bases de concesion de subvenciones para los comedores
escolares en los centros puUblicos docentes no universitarios
dependientes de la Consejeria de Educacion, Universidades, Cultura y
Deportes

Canaria de Educacion no Universitaria

que regula el funcionamiento del servicio complementario de comedor
escolar en los centros publicos no universitarios dependientes de la
Consejeria de Educacioén, Cultura y Deporte

por la que se regula el funcionamiento del servicio complementario de
comedor escolar en los centros publicos no universitarios
dependientes de la Consejeria de Educacién, Cultura y Deporte

por el que se regula la organizacién y funcionamiento del servicio de
comedor escolar de los centros docentes publicos de ensefianza no
universitaria dependientes de la Consejeria de Educacién, Cultura y
Deportes de Castilla-La Mancha

por el que se regula el servicio publico de comedor escolar en la
Comunidad de Castilla y Ledn

por el que se desarrolla el Decreto 20/2008

14



CCAA

Castilla y Le6n

Castilla y Le6n

Comunidad de
Madrid

Comunidad de
Madrid

Comunidad de
Madrid

Comunidad de
Madrid

Comunidad
Valenciana

Comunidad
Valenciana

Extremadura

Extremadura

Galicia

La Rioja

Murcia

Murcia

Comunidad
foral de
Navarra

Pais Vasco

N° Referencia

Orden EDU/288/2015, de 7
de abril

Orden EDU/748/2016, 19 de
agosto

Orden 917/2002, de 14 de
marzo, de la Consejeria de
Educacion

Orden 3028/2005, de 3 de
junio, de la Consejeria de
Educacién

Orden 4212/2006, de 26 de
julio

Orden 9954/2012, de 30 de
agosto

Decreto 84/2018, de 15 de
junio, del Consell

ORDEN 47/2010, de 28 de
mayo

DECRETO 192/2008, de 12
de septiembre

Decreto 195/2013, de 22 de
octubre, por el que se
modifica el Decreto
192/2008, de 12 de
septiembre

Decreto 132/2013, de 1 de
agosto

Decreto 25/2019, de 14 de
junio

Decreto n.° 97/2010, de 14
de mayo

Orden de la Consejeria de
Educacién y Cultura de 17 de
julio de 2006

Decreto foral 3/2019, de 16
de enero

ORDEN de 22 de marzo de
2000, del Consejero de
Educacion, Universidades e
Investigacion

Asunto

por la que se modifica la Orden EDU/693/2008, de 29 de abril, por la
que se desarrolla el Decreto 20/2008 de 13 de marzo, por el que se
regula el servicio publico de comedor escolar

por la que se desarrolla el Decreto 20/2008, de 13 de marzo, por el que
se regula el servicio publico de comedor escolar

por la que se regulan los comedores colectivos escolares en los centros
docentes publicos no universitarios de la Comunidad de Madrid

por la que se modifica parcialmente la Orden 917/2002, de 14 de
marzo, de la Consejeria de Educacion, por la que se regulan los
comedores colectivos escolares en los centros docentes publicos no
universitarios de la Comunidad de Madrid (BOCM de 16 de Junio de
2005)

por la que se modifica la Orden 917/2002, de 14 de marzo, Reguladora
de los comedores escolares en los centros docentes publicos no
universitarios de la Comunidad de Madrid

por la que se modifica la Orden 917/2002, de 14 de marzo, de la
Consejeria de Educacién, por la que se regulan los comedores
colectivos escolares en los centros docentes publicos no universitarios
de la Comunidad de Madrid

de fomento de una alimentacion saludable y sostenible en centros de
la Generalitat

de la Conselleria de Educacion, por la que se regula el servicio de
comedor escolar en los centros educativos no universitarios de
titularidad de la Generalitat

por el que se regulan los servicios de comedor escolar y aula matinal
en los centros publicos de la Comunidad Autonoma de Extremadura

por el que se regulan los servicios de comedor escolar y aula matinal
en los centros publicos de la CCAA de Extremadura

por el que se regulan los comedores escolares de los centros docentes
publicos no universitarios dependientes de la Conselleria con
competencias en materia de educacion

para promover una alimentacién saludable en todos los centros
educativos y sanitarios de La Rioja y en organismos pertenecientes a la
administracién autonémica

por el que se establecen las caracteristicas nutricionales de los menus
y el fomento de habitos alimentarios saludables en los Centros
Docentes no Universitarios

por la que se regula el servicio de comedor escolar de los Colegios
Publicos de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia

por el que se establecen medidas de fomento de estilos saludables de
alimentacion y del ejercicio fisico en las escuelas infantiles y en los
centros escolares no universitarios de la comunidad foral de Navarra

por la que se convoca a los centros docentes publicos, en los niveles
de ensefianza obligatorios y Educacién Infantil (2.° ciclo) cuyo comedor
escolar no se encuentre en régimen de gestién directa, para que opten
por este modelo de gestién del servicio de comedor
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4. Pliegos de prescripciones técnicas para comedores escolares

Referencia

Andalucia Pliego de prescripciones técnicas que regira en la contratacion por la agencia publica andaluza de
educacion de la gestion del servicio publico de comedor escolar, en los centros docentes publicos
dependientes de la consejeria de educacién de la junta de Andalucia mediante procedimiento
abierto varios criterios de adjudicacion
https://www.juntadeandalucia.es/temas/contratacion-publica/perfiles-
licitaciones/detalle/000000071200.html

Aragén Pliego de prescripciones técnicas que rigen la contratacion del servicio de comedor escolar y del

servicio de atencién y cuidado del alumnado de centros publicos de educacién infantil y primaria
y de centros de educacion especial

https://contrataciondelestado.es/wps/wcm/connect/4ffafb38-c16a-4f70-a690-
9fc4931726e0/DOC20180615095140PPT.pdf?MOD=AJPERES

Principado de Asturias

Pliego comun para el servicio de catering de los comedores escolares de Asturias. Centros de
primaria

https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Pliego+Com%C3%BAn+PT+Catering+Primari
a.pdf/4b27aale-ebfe-c90f-4f8a-81086e9bc1d7

Islas Baleares

Pliego de prescripciones técnicas que tienen que regir la prestacion del servicio publico de
comedor escolar de los centros educativos publicos de la comunidad auténoma de las Illes Balears
curso 2019/2020, 2020/2021 i 2021/2022

file:///C:/Users/cvillar/Downloads/DOC20191029121949PPT+comedores+%20(6).pdf

Castilla la Mancha

Pliego de Prescripciones Técnicas curso 2015/2017. Contratos comedores escolares en los centros
docentes publicos no universitarios. Provincias de Ciudad Real, Cuenca, Guadalajara y Toledo

https://contrataciondelestado.es/wps/wcm/connect/cf0867cf-786e-4a63-9a80-
648fa5c08698/DOC20160602143949PliegoTecnico.PDF?MOD=AJPERES

Castilla y Le6n

Pliego de prescripciones técnicas que rigen la contrataciéon del servicio publico de comedores
escolares dependiente de la Consejeria de Educacioén en las diferentes provincias de la Comunidad
de Castillay Ledn.

https://www.educa.jcyl.es/es/licitaciones/prestacion-servicio-publico-comedor-escolar-centros-
docen-7

Extremadura Pliego de prescripciones técnicas que regira la contratacion del servicio de catering para los
comedores escolares y servicios de aulas matinales en centros docentes de la comunidad auténoma
de Extremadura para los cursos escolares 2018/20192019/2020
file:///C:/Users/USUARIO/Downloads/DOC20180802174410SER1809002 +PPT +negociado+SIN +P
UBLICIDAD.pdf

Madrid Pliego de prescripciones técnicas por las que se regira el acuerdo marco para la prestacion del
servicio de comedor escolar en los centros docentes publicos no universitarios de la comunidad de
Madrid y actuaciones complementarias inherentes al mismo, a adjudicar por procedimiento abierto
mediante pluralidad de criterios
https://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/educacion/pliego_prescripciones tecnicas f
irmado.pdf

Pais Vasco Pliego de clausulas técnicas expediente de homologacion de los servicios de catering

http://www.euskadi.eus/gobierno-
vasco/contenidos/informacion/dij3/es_2099/adjuntos/comedores_08_09/pliego_clausulas_08_09_c.
pdf

PROGRAMA 16 MENUS ESCOLARES, MAQUINAS EXPENDEDORAS Y CAFETERIAS DE CENTROS ESCOLARES 16


https://www.juntadeandalucia.es/temas/contratacion-publica/perfiles-licitaciones/detalle/000000071200.html
https://www.juntadeandalucia.es/temas/contratacion-publica/perfiles-licitaciones/detalle/000000071200.html
https://contrataciondelestado.es/wps/wcm/connect/4ffafb38-c16a-4f70-a690-9fc4931726e0/DOC20180615095140PPT.pdf?MOD=AJPERES
https://contrataciondelestado.es/wps/wcm/connect/4ffafb38-c16a-4f70-a690-9fc4931726e0/DOC20180615095140PPT.pdf?MOD=AJPERES
https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Pliego+Com%C3%BAn+PT+Catering+Primaria.pdf/4b27aa1e-ebfe-c90f-4f8a-81086e9bc1d7
https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Pliego+Com%C3%BAn+PT+Catering+Primaria.pdf/4b27aa1e-ebfe-c90f-4f8a-81086e9bc1d7
https://contrataciondelestado.es/wps/wcm/connect/cf0867cf-786e-4a63-9a80-648fa5c08698/DOC20160602143949PliegoTecnico.PDF?MOD=AJPERES
https://contrataciondelestado.es/wps/wcm/connect/cf0867cf-786e-4a63-9a80-648fa5c08698/DOC20160602143949PliegoTecnico.PDF?MOD=AJPERES
https://www.educa.jcyl.es/es/licitaciones/prestacion-servicio-publico-comedor-escolar-centros-docen-7
https://www.educa.jcyl.es/es/licitaciones/prestacion-servicio-publico-comedor-escolar-centros-docen-7
file:///C:/Users/USUARIO/Downloads/DOC20180802174410SER1809002+PPT+negociado+SIN+PUBLICIDAD.pdf
file:///C:/Users/USUARIO/Downloads/DOC20180802174410SER1809002+PPT+negociado+SIN+PUBLICIDAD.pdf
https://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/educacion/pliego_prescripciones_tecnicas_firmado.pdf
https://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/educacion/pliego_prescripciones_tecnicas_firmado.pdf
http://www.euskadi.eus/gobierno-vasco/contenidos/informacion/dij3/es_2099/adjuntos/comedores_08_09/pliego_clausulas_08_09_c.pdf
http://www.euskadi.eus/gobierno-vasco/contenidos/informacion/dij3/es_2099/adjuntos/comedores_08_09/pliego_clausulas_08_09_c.pdf
http://www.euskadi.eus/gobierno-vasco/contenidos/informacion/dij3/es_2099/adjuntos/comedores_08_09/pliego_clausulas_08_09_c.pdf

5. Documentos oficiales y Guias técnicas de recomendaciones

e Anivel europeo

Organismo

Referencia

Parlamento Europeo

Resolucién del Parlamento Europeo de 25 de septiembre de 2008, sobre el Libro Blanco
"Estrategia europea sobre problemas de salud relacionados con la alimentacién”

e A nivel nacional

Organismo / CCAA

Referencia

CISNS

Consejo Interterritorial. Sistema Nacional de Salud (CISNS). Documento de Consenso sobre la
alimentacién en los centros educativos. Pleno CISNS- 21 de julio de 2010. Disponible en:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/educanaos/documento

consenso.pdf

Ministerio de Consumo

Ministerio de Sanidad y Consumo. Estrategia para la nutricion, actividad fisica, prevencion de la
obesidad (NAOS). Madrid: Ministerio de Sanidad y Consumo; 2005. Disponible en:

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/seccion/estrategia naos.htm

AESAN

PLAN de colaboracién para la mejora de la composicion de los alimentos y bebidas y otras medidas
2020. Estrategia NAOS. Disponible en:

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/subhomes/nutricion/aecosan nutricion.htm

Andalucia

Plan de Evaluacion de la Oferta Alimentaria en Centros Escolares de Andalucia (Plan EVACOLE).
Disponible en:

https://www.juntadeandalucia.es/organismos/saludyfamilias/areas/salud-vida/programas-
salud/paginas/evaluacion-andalucia.html

Andalucia

Materiales para la Promocién de la alimentacién equilibrada y la actividad fisica. Carteles. Piramide
de alimentacion saludable. Disponible en:

https://www juntadeandalucia.es/organismos/saludyfamilias/areas/salud-
vida/adulta/paginas/alimentacion-equilibrada.html

Andalucia

Evaluacion de menus escolares de Andalucia. Manual de ejecucion del programa de evaluacion,
2011. Consejeria de Salud. Junta de Andalucia. Disponible en:
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/delegate/content/5a090012-aa45-4686-bdf5-
9c611f6d44e4

Asturias

Alimentacién saludable y de produccién ecoldgica en los comedores escolares de Asturias.
Disponible en:

https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Programa+Comedores+Escolares+de+Asturi
as.pdf/01909192-4b84-7033-a59b-2960005b980¢

Aragén

Guia de comedores escolares. Comunidad Auténoma de Aragén. Disponible en:

http://www.educaragon.org/files/GUIA%20DE%20COMEDORES%20ESCOLARES.pdf

Principado de Asturias

Habitos de alimentacion y consumo saludable. Disponible en:

https://www.educastur.es/documents/10531/40652/habitos alimentacion saludable.pdf/76c7cdac
-f0c9-45f2-954¢-093dee4a3f56
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http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/educanaos/documento_consenso.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/educanaos/documento_consenso.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/seccion/estrategia_naos.htm
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/subhomes/nutricion/aecosan_nutricion.htm
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/saludyfamilias/areas/salud-vida/programas-salud/paginas/evaluacion-andalucia.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/saludyfamilias/areas/salud-vida/programas-salud/paginas/evaluacion-andalucia.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/saludyfamilias/areas/salud-vida/adulta/paginas/alimentacion-equilibrada.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/saludyfamilias/areas/salud-vida/adulta/paginas/alimentacion-equilibrada.html
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/delegate/content/5a090012-aa45-4686-bdf5-9c611f6d44e4
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/delegate/content/5a090012-aa45-4686-bdf5-9c611f6d44e4
https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Programa+Comedores+Escolares+de+Asturias.pdf/01909192-4b84-7033-a59b-2960005b980c
https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Programa+Comedores+Escolares+de+Asturias.pdf/01909192-4b84-7033-a59b-2960005b980c
http://www.educaragon.org/files/GUIA%20DE%20COMEDORES%20ESCOLARES.pdf
https://www.educastur.es/documents/10531/40652/habitos_alimentacion_saludable.pdf/76c7cdac-f0c9-45f2-954c-093dee4a3f56
https://www.educastur.es/documents/10531/40652/habitos_alimentacion_saludable.pdf/76c7cdac-f0c9-45f2-954c-093dee4a3f56

Organismo / CCAA

Referencia

Principado de Asturias

Cuadernos de menus escolares. Disponible en:

https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Cuaderno+de+men%C3%BAs+escolares.pdf/
9c889d68-ead4-09a6-19a0-d1ee5066a77f

Islas Baleares

Alimentaci6 saludable i vida activa. Disponible en:

http://e-alvac.caib.es/es/index.html

Islas Canarias

Guia pediatrica de la alimentacion. Pautas de alimentacién y actividad fisica de 0 a 18 afos.

http://www.programapipo.com/wp-content/uploads/2012/05/GUIA-ALIMENTACION-
INFANTIL.pdf

Islas Canarias

Mends saludables desde los 4 hasta los 18 afios.

http://www.programapipo.com

Castilla la Mancha

Guia de alimentacion para comedores escolares. Castilla La Mancha. Consejeria de Educacion.
Direccion General de Salud Publica y Participacion. Disponible en:
https://www.castillalamancha.es/content/gu%C3%ADa-de-alimentaci%C3%B3n-para-comedores-
escolares

Castilla y Le6n

Guia alimentaria para los comedores escolares de Castilla-Ledn

https://www.educa.jcyl.es/es/guiasypublicaciones/guia-alimentaria-comedores-escolares-castilla-
leon-462c

Cataluna

La alimentacion saludable en la etapa escolar. Edicién 2020

http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio salut/alimentacio saludable
/02Publicacions/pub alim inf/guia alimentacio saludable etapa escolar/guia alimentacio etapa e

scolar.pdf

Acompandar las comidas de los nifios. Consejos para comedores escolares y para las familias.

https://scientiasalut.gencat.cat/bitstream/handle/11351/1986/acompanyar apats infants 2016 cas
-pdf?sequence=2

Criterios alimentarios para la contratacion de la gestion del comedor de centros educativos.
Edicion 2020

http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable
/02Publicacions/pub_alim_inf/criteris-contractacio/criteris-preme-accessible.pdf

Comunidad Valenciana

Guia para los menuUs en comedores escolares 2018

http://www.san.gva.es/documents/151311/7497836/Guia+Menu+Comedores+Escolares+ GVA+20
18.pdf

Extremadura Guia de alimentacion para centros escolares.2003
https://saludextremadura.ses.es/filescms/web/uploaded files/CustomContentResources/Gu%C3%
ADa%20de%20alimentaci%C3%B3n%20para%20centros%20escolares.pdf

Galicia Guia de axuda para programar os menus escolares.
https://www.sergas.es/Saude-publica/Documents/478/Guias_ menus escolares.pdf

Madrid Guia practica para la planificacion del menu del comedor escolar.

http://www.madrid.org/dat capital/deinteres/impresos pdf/GuiaMenuEscolar.pdf

Programa comedores escolares Comunidad de Madrid. Disponible en:
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https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Cuaderno+de+men%C3%BAs+escolares.pdf/9c889d68-ead4-09a6-19a0-d1ee5066a77f
https://www.astursalud.es/documents/31867/36150/Cuaderno+de+men%C3%BAs+escolares.pdf/9c889d68-ead4-09a6-19a0-d1ee5066a77f
http://e-alvac.caib.es/es/index.html
http://www.programapipo.com/wp-content/uploads/2012/05/GUIA-ALIMENTACION-INFANTIL.pd
http://www.programapipo.com/wp-content/uploads/2012/05/GUIA-ALIMENTACION-INFANTIL.pd
http://www.programapipo.com/
https://www.castillalamancha.es/content/gu%C3%ADa-de-alimentaci%C3%B3n-para-comedores-escolares
https://www.castillalamancha.es/content/gu%C3%ADa-de-alimentaci%C3%B3n-para-comedores-escolares
https://www.educa.jcyl.es/es/guiasypublicaciones/guia-alimentaria-comedores-escolares-castilla-leon-462c
https://www.educa.jcyl.es/es/guiasypublicaciones/guia-alimentaria-comedores-escolares-castilla-leon-462c
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
https://scientiasalut.gencat.cat/bitstream/handle/11351/1986/acompanyar_apats_infants_2016_cas.pdf?sequence=2
https://scientiasalut.gencat.cat/bitstream/handle/11351/1986/acompanyar_apats_infants_2016_cas.pdf?sequence=2
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/criteris-contractacio/criteris-preme-accessible.pdf
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/criteris-contractacio/criteris-preme-accessible.pdf
http://www.san.gva.es/documents/151311/7497836/Guia+Menu+Comedores+Escolares+GVA+2018.pdf
http://www.san.gva.es/documents/151311/7497836/Guia+Menu+Comedores+Escolares+GVA+2018.pdf
https://saludextremadura.ses.es/filescms/web/uploaded_files/CustomContentResources/Gu%C3%ADa%20de%20alimentaci%C3%B3n%20para%20centros%20escolares.pdf
https://saludextremadura.ses.es/filescms/web/uploaded_files/CustomContentResources/Gu%C3%ADa%20de%20alimentaci%C3%B3n%20para%20centros%20escolares.pdf
https://www.sergas.es/Saude-publica/Documents/478/Guias_menus_escolares.pdf
http://www.madrid.org/dat_capital/deinteres/impresos_pdf/GuiaMenuEscolar.pdf

Organismo / CCAA

Referencia

https://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/educacion/p1206 _guia comedores escolar

es programa perseo.pdf

Murcia

Guia de la alimentacioén y actividad fisica de los escolares. Ayuntamiento de Murcia

https://ayuntamientomurcia-salud.es/images/stories/IMAGENES-
WEB/documentos/guia alimentacion 2007 2008.pdf

Comunidad
Navarra

Pais Vasco

Foral

de

Guia de alimentacion para la planificacion de menus escolares

https://www.navarra.es/documents/48192/5404380/Guia+Alimentacion+saludable.pdf/60441d25-
7467-b8b5-427f-004f3ee3abd8?t=1602762250983

Recomendaciones dietéticas en los menus escolares

https://bategin.alimentacionsaludable.eus/wp-
content/uploads/2020/02/recomend diet menu cap 3 es.pdf

Guia de recomendaciones para una alimentacion saludable en la edad escolar

https://bategin.alimentacionsaludable.eus/guia-de-recomendaciones-para-una-alimentacion-
saludable-en-edad-escolar/

Recomendaciones de complementacion de menus escolares

https://bategin.alimentacionsaludable.eus/wp-
content/uploads/2020/02/recom complem menu esc cap 4 es.pdf

La Rioja

Alimentacion de 4 a 12 afios. Orientaciones para madres y padres

https://www.riojasalud.es/f/rs/docs/Alimentacion de 4 a 12 an%CC%830s 2019.pdf

ANEXO II: Modelo de cuestionario inicial

Modelo de cuestionario inicial

ANEXO III: Modelo de Informe inicial y recomendaciones

Modelo de Informe inicial y recomendaciones

ANEXO IV: Modelo de tres cuestionarios

Modelo de tres cuestionarios
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https://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/educacion/p1206_guia_comedores_escolares_programa_perseo.pdf
https://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/educacion/p1206_guia_comedores_escolares_programa_perseo.pdf
https://ayuntamientomurcia-salud.es/images/stories/IMAGENES-WEB/documentos/guia_alimentacion_2007_2008.pdf
https://ayuntamientomurcia-salud.es/images/stories/IMAGENES-WEB/documentos/guia_alimentacion_2007_2008.pdf
https://www.navarra.es/documents/48192/5404380/Guia+Alimentacion+saludable.pdf/60441d25-7467-b8b5-427f-004f3ee3abd8?t=1602762250983
https://www.navarra.es/documents/48192/5404380/Guia+Alimentacion+saludable.pdf/60441d25-7467-b8b5-427f-004f3ee3abd8?t=1602762250983
https://bategin.alimentacionsaludable.eus/wp-content/uploads/2020/02/recomend_diet_menu_cap_3_es.pdf
https://bategin.alimentacionsaludable.eus/wp-content/uploads/2020/02/recomend_diet_menu_cap_3_es.pdf
https://bategin.alimentacionsaludable.eus/guia-de-recomendaciones-para-una-alimentacion-saludable-en-edad-escolar/
https://bategin.alimentacionsaludable.eus/guia-de-recomendaciones-para-una-alimentacion-saludable-en-edad-escolar/
https://bategin.alimentacionsaludable.eus/wp-content/uploads/2020/02/recom_complem_menu_esc_cap_4_es.pdf
https://bategin.alimentacionsaludable.eus/wp-content/uploads/2020/02/recom_complem_menu_esc_cap_4_es.pdf
https://www.riojasalud.es/f/rs/docs/Alimentacion_de_4_a_12_an%CC%83os_2019.pdf

ANEXO V: Modelo de informe de evaluacion presencial a remitir al centro docente

Modelo de informe de evaluacion presencial a remitir al centro docente

ANEXO VI: Modelo de informe de evaluacién presencial a remitir al municipio

Modelo de informe de evaluacién presencial a remitir al municipio

ANEXO VII: Modelo de carta de seguimiento

Modelo de carta de seguimiento

ANEXO VIII: Modelo de cuestionario de seguimiento

Modelo de cuestionario de seguimiento

ANEXO IX: Modelo de Informe de seguimiento

Modelo de Informe de sequimiento
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ANEXO II: Modelo de cuestionario inicial

Para la revision de la programacion de los menus del centro, se utilizan las programaciones correspondientes al mes de
........................ (otofio-invierno) y al mes de ..........c..........  (primavera-verano). Se incluird el etiquetado nutricional
obligatorio, o la ficha técnica y el FOP, si dispone de él, de los alimentos e ingredientes que se utilicen en la elaboracion
de los menus y de los alimentos y bebidas de las maquinas expendedoras y/o cafeteria, en caso de que existan en el
centro.

1. Fecha
2. Datos de identificacion del centro escolar

COAIGO AEICENTIO.ccevvveerreererrrviiisssseceeessii e sssssssssssssssssessssss s sssssssssassssssssssseseens
NOMDIEAEICENLIO. ...oorie ettt s
Municipiodelcentro
NUmero de alumnos del centro

Nombre y apellidos de la persona responsable de enviar la programacion

Cargo dentro del centro
Direccion electrénica
Teléfonodecontacto

3. Datos del servicio de comedor
;Qué niimero de alumnos utilizan de media el servicio de comedor?............
Tiempo disponible para cada turno:
;Disponéis de un espacio exclusivo destinado a comedor?
Csi

CINo

Comentarios:
;Quién contrata la gestion del comedor?
[ AMPA
[] Direccién del centro
[] Consejo Comarcal
[ Otros (especificar):

:Qué tipo de servicio de restauracién se dispone en el centro?
[CICocina propia (equipo de cocina contratado y gestionado directamente por el
AMPA o el centro)
[CJEmpresa de restauracién que cocina en el centro
[CJEmpresa de restauracion que sirve desde una cocina central (catering)

[ Otros (especificar):

[] Nombre de la empresa de restauracion:

¢;Disponen de un plan de reduccién de residuos en el servicio de
comedor?

|:| No
] si.
En el caso de que la respuesta sea afirmativa se debe facilitar el plan documentado

4. Aceites que utilizais para cocinar o para alifiar

Aceites utilizados Freir Cocinar Alinar Puntuacion

IAceite de oliva

IAceite de oliva virgen

IAceite de orujo

IAceite de girasol

IAceite de girasol alto oleico

IAceite de soja

Otros aceites:






5. Menus especiales
:Se sirven menus especiales para casos de alergias/intolerancias?

[Csi
[CINo
;Para qué alergias/intolerancias?
[CcCereales y derivados con gluten
[CIcrustaceos
[OMoluscos
[(Jpescado
[JHuevo
[1soja
Creche
[Ccacahuetes
[JFrutos secos
[CJFrutas frescas

¢:Se sirven menus especiales?

[JSin carne de cerdo
[Jsin carne
|:|Vegetariano (sin carne ni pescado)

¢Se ofrece a las familias la programacion de los menus para alergias/intolerancias?
Clsi
[INo

:Se ofrece a las familias la programacion de los menus especiales?

[si
|:|No

;Se adquieren alimentos locales o de proximidad para la preparaciéon de los menus?

[si

ESPECificar QUE tiPO.....c.eueieeeeieieeeisciecseiscseiesei et
[1No
;Se utilizan productos integrales en la preparacién de los menus?

[si

Especificar qué tipo y con qué frecuencia........c.ccooeveueecericincnenee.

|:|No

;Se adquieren alimentos ecoldgicos para la preparacién de los ments?

[si

ESpecificar QUE tiP0.....ccvreeieieeee e
|:| No

6. Comidas preparadas por las familias

:Se da opcion a las familias para que lleven la fiambrera con la comida preparada?

[si
CINo





En caso afirmativo, la opcion de fiambrera se ofrece:

[JSolo al alumnado que requiera una alimentacion especial
[JA todo el alumnado

[JAI alumnado de educacion infantil

[JAI alumnado de educacion primaria

[JAI alumnado de educacion secundaria

[Jotros:

:Qué numero de alumnos en total utilizan este servicio?

¢El Centro dispone de instalaciones para la conservacion y tratamiento de comidas
preparadas por las familias?

El punto 7 cumplimentar si el centro tiene maquinas expendedoras de alimentos y bebidas a disposicion de los
alumnos.

7. Maquinas expendedoras de alimentos y bebidas accesibles para el
alumnado

¢El centro ofrece alimentos o bebidas al alumnado mediante
maquinas expendedoras?

[]si. Nimero de maquinas expendedoras: ............occcoowwwreeccsrrreneee

[ONo (Seguir en el punto 8)
Aclaraciones:

;Quién contrata la gestion?

[C]ampA
[CIDireccion del centro

|:|Empresa:
[Jotros (especificar)

Ubicacién:

[JEspacios de acceso al alumnado de educacién infantil y primaria (de 3a 12 afios)
[C]Espacios de acceso al alumnado de educacién secundaria (> de 12 afios)

;Contienen imagenes o publicidad de marcas concretas?

[CINo
[1si. ;Qué tipo de imagenes o publicidad?
Imégenes sin Publicidad de
publicidad marcas concretas

De agua

De refrescos o bebidas isotonicas
De zumos de fruta o leche

De yogures

De bolleria

De caramelos y otras golosinas
Otros

Sefalar los contenidos de las maquinas expendedoras que sean accesibles para el alumnado, indicando con una cifra el
numero de lineas de cada producto en la maquina (se considera linea el nimero de cavidades destinadas a un
producto):





Lineas Bebidas Lineas Pan, gal-letas y bollos Lineas Frutasy semillas

Agua Sandwiches Fruta fresca

Café Palitos de pan, pan de Fruta fresca envasada
cereales, etc.
c les d Frutos secos (almendras,

Leche ereales de cacahuetes, nueces,
desayuno / i

Y/ avellanas, orejones,

barritas de pasas, mezclas...)
cereales

Batidos de leche y Galletas maria Pipas

chocolate

Yogures, yogures Galletas de chocolate o

liguidos con chocolate

Zumos de fruta Galletas saladas

Bebidas de zumos Barritas de chocolate

de fruta y leche

Zumos de tomate, Cruasanes,

de zanahoria u magdalenas,

otras hortalizas napolitanas, bollos,
palmeras, cafas...

Refrescos de cola, Donuts, Donettesy

naranja... similares

Refrescos (sin Bollos de chocolat
azucares) de oflos de chocolate Lineas Otros

cola, naranja... productos

Chocolatinas

Caramelos, otras
golosinas

Patatas fritas o
similares

Palomitas, maiz
tostado...

Bebidas isotonicas

El punto 8 cumplimentar en el caso de que el centro tenga cafeteria o similar a disposicion del alumnado.

8. Cafeteria o similar
¢El centro dispone de cafeteria o similar?

[si
CINo

Comentarios

La cafeteria o similar se encuentra a disposicién de:

[Jalumnos de educacién primaria (de 6 a 12 afios)
[CJAlumnos de educacién secundaria obligatoria (de 12 a 16 afios)
[CJalumnos de bachillerato o ciclos formativos (de 16 a 18 afios)

:Se sirven menus de mediodia?

[ No. ;Qué servicios se ofrecen?
[ si. Marcad la opcion que se ajuste a vuestra oferta: ...
[ se sirven platos combinados ...
[] Disponen de una programacién de ments semanal o mensual...........

] No disponemos de una programacién de mentis, solo se sirve comida por peticion expresa

;Qué dias de la semana se sirven menus?





[J Lunes [[] Martes [[] Miércoles [] Jueves [] Viernes

;Se revisan?

[CINo

[] si. sQuién los revisa?

[CDietista-nutricionista [_] Cocinero/a [_1Monitor/a  [_]Profesor/a [] Otros..........

;Qué tipo de bebidas se ofrece en la cafeteria o similar?

;Qué tipo de alimentos se

Agua

Café

Leche entera

Leche semidesnatada o desnatada

Batidos de leche y chocolate

Yogures, yogures liquidos

Zumos de fruta de brik

Zumos de fruta naturales 100%

Bebidas de zumos de frutas y leche

Zumos de tomate, de zanahoria u otras hortalizas

Refrescos de cola, naranja...

Refrescos (sin azlicares) de cola, naranja...

Bebidas isotdnicas

ofrece

n en la cafeteria o similar?

Bocadillos de jamon cocido

Bocadillos de jamon curado

Bocadillos de queso

Bocadillos de embutido

Bocadillos de atun, sardinas...

Bocadillos de tortilla

Bocadillos vegetales (lechuga, tomate, aceitunas, aguacate...)

Bocadillos calientes (hamburguesa, morcilla, lomo...)

Sandwiches (pan de molde)

Palitos de pan, pan de cereales...

Cereales de desayuno / barritas de cereales

Galletas tipo maria

Galletas de chocolate o con chocolate

Galletas saladas

Aperitivos salados (patatas fritas o similares)

Croissants, magdalenas, napolitanas, bollos, palmeras, cafias...

Donutsy similares

Bollos de chocolate...

Barritas de chocolate...

Chocolatinas

Caramelos u otras golosinas

Helados

Frutos secos (almendras, cacahuetes, nueces,
avellanas, orejones, pasas, mezclas...)

Pipas, palomitas, maiz tostado...

Frutas frescas












ANEXO III: Modelo de Informe inicial y recomendaciones

El siguiente informe se elabora en base a la programacién de menus del mes de ......, del curso (afio/afio) y
la informacién del etiquetado nutricional obligatorio de los alimentos y bebidas y FOP, en los casos que lo
tengan, que se venden en las cafeterias y/o maquinas expendedoras de alimentos y bebidas del centro
escolar. Los cambios propuestos tienen la finalidad de mejorar el equilibrio de la programacion, teniendo en
cuenta que una programacién de menus es idénea cuando contempla los siguientes criterios:

® Aspectos nutricionales (grupos de alimentos, frecuencia de utilizacion de los
diferentes alimentos, presencia de alimentos frescos, predominio de alimentos de
origen vegetal, etc.)

® Aspectos higiénicos (alimentos y preparaciones inocuas)
® Aspectos sensoriales (temperaturas, texturas, sabores, colores...)

® la inclusién de técnicas culinarias variadas y apropiadas a la edad y a las
caracteristicas de los comensales

® La consonancia con la estacién del afo, a la vez que se promueve el uso de
alimentos frescos, de temporada, locales y de proximidad, contribuyendo a
mantener la cultura gastrondmica, dinamizar la actividad productiva agraria local
y favoreciendo la sostenibilidad ambiental

® Otros aspectos:

«  Productos utilizados en la elaboracién de los menuUs que tienen una
mejor composicion en relacién a los contenidos en grasas saturadas,
grasas trans, sal y azlcares (reformulados). Ver el PLAN
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutric
ion/PLAN COLABORACION 2020.pdf

« Adquisicién de productos y/o ingredientes para elaborar los menus

que tienen etiquetado nutricional frontal (FOP) y se clasifican en las
categorias con mejor calidad nutricional (por su menor contenido en
grasas saturadas, azucar y sal, y el contenido en frutas y verduras,
legumbres, frutos secos, fibra...)

« Oferta gastrondbmicamente variada, cantidades que respetan la
sensacion de apetito de los comensales, reduccion del desperdicio
alimentario, inclusiéon de propuestas relacionadas con el entorno, las
fiestas y celebraciones, etc.

Considerando que las principales funciones que el comedor escolar debe atender son:

® Proporcionar a los nifios una comida de calidad, tanto desde el punto de vista
nutricional, adquiriendo para su elaboracién los productos existentes en el
mercado que tengan la mejor composicién en grasas, azlcares y sal, como en
cuanto a criterios higiénicos, sensoriales y de sostenibilidad.

® Desarrollar y reforzar la adquisicion de habitos higiénicos y alimentarios
saludables.

® Fomentar un buen comportamiento y la utilizacion adecuada del material y de los
enseres del comedor, asi como promover los aspectos sociales y de convivencia de
las comidas.

La Tabla 1 sirve de ejemplo para ilustrar un resumen de los principales aspectos valorados como positivos o



http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/PLAN_COLABORACION_2020.pdf

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/PLAN_COLABORACION_2020.pdf



por el contrario seria conveniente que se mejorasen de la programaciéon de mendus.

Tabla 1. Principales aspectos valorados de la programacion de mends

presentada

Aspectos positivos v’
Aspectos para mejorar

No se puede valorar por falta de informacién ?

Presencia de alguna verdura o fruta fresca en cada comida.

Presencia diaria de hortalizas y verduras en el mend (de 1r plato _p.ej.
crema de calabacin_, de 2° plato _p.ej. pollo guisado con puerro y zanahoria _o enla
guarnicion _p.ej. lechuga, tomate y aceitunas_)

Presencia de guarniciones de verdura fresca cruda (ensalada) con un minimo de tres
veces a la semana.

Presencia de fritos para los segundos platos con un maximo de dos veces por semana

Presencia de fritos para las guarniciones, con un maximo de una vez por semana.

Presencia de alimentos precocinados (canelones, croquetas, empanadillas de atun, pizzas,
rebozados, etc.), con una frecuencia maxima de tres veces al mes.

RO CR

Presencia de carnes rojas y procesadas (ternera, cerdo,
salchichas, hamburguesas, etc.) con una frecuencia méxima de una vez por semana.

X

Presencia de fruta fresca de postres (4-5 dias fruta) con un
maximo de un dia con postres lacteos (preferentemente yogur sin endulzar).

Cumplimiento de las frecuencias recomendadas de alimentos (arroz, verdura,
legumbre, huevos, etc.) (Tabla 2).

S S

Utilizacion de aceite de oliva o de girasol alto oleico para cocinar y para freir.

-~
N
-~

Utilizacion de aceite de oliva para alifiar.

A\






Tabla 2: Cumplimiento de las frecuencias de consumo de alimentos
recomendadas en la programacion de los ments escolares

i SEMANA
COMPOSICION ALIMENTOS RACIONES
DE LOS MENUS 1 2 3 4 RECOMEND
ADAS POR
SEMANA
(5 dias)

Arroz 1 1 1 1 1

. Pasta 2 0 1 1 1

Primer plato Legumbres ] 1 1 1 1-2
Patata 0 0 0 0
Verduras y hortalizas 1 3 2 2 1-2
Pescado (blanco, azul, sepia, 2 1 2 1 1-3
calamares)

Carne blanca (aves y conejo) / Carne 1-3/0-1

Segundo roja o procesada (ternera, cerdo, /1 R 1/ 1/2 maximo 3

plato .

salchichas, hamburguesas...) a la semana
en total

Huevos (tortilla, duro, al horno) 1 1 1 1 1-2

Proteico vegetal (legumbres y 0 0 0 0 0-5

derivados, seitan..)

Precocinados (canelones, croquetas, 1 0 0 1 0-3 al mes

pizzas...)

Fritos (rebozados, croquetas, 1 1 1 1 0-2

enharinados...)

Guarniciéon Ensalada (verdura fresca cruda) 3 3 4 3 3-4
Otros (patatas, salsas, setas, 2 2 1 2 1-2
hortalizas...)

Fritos (patatas, patata chips, 1 0 1 0 0-1

rebozados...)

Fruta fresca 4 4 3 4 4-5

Lacteos (yogur, queso fresco, cuajada) 1 1 1 1 0-1
Postres sin azUcar

Fruta no fresca (seca, secada, al 0 0 0 0 0-1

horno...)

Dulces (flan, natillas, helados, 0 0 1 0 0-1 al mes

pasteles...)

Consideraciones:

Se potenciara la utilizacion de variedades integrales (pasta, arroz, pan, etc.).

Por su calidad nutricional, se recomienda aumentar la presencia de legumbres en los menus (cocinadas,
preferiblemente con hortalizas), considerando, ademas, que pueden constituir un plato Unico o un segundo
plato (acompafado, por ejemplo, de un entrante de ensalada o de crema de verduras).

En las pastas no se incluyen las pizzas porque se consideran platos precocinados.
No se considerara una racién de verduras y hortalizas si el plato estad constituido Unicamente por patata.

La utilizacion de sal en las preparaciones tiene que de ser moderada y segun las recomendaciones de la
Organizacion Mundial de la Salud, tiene que ser yodada.





Se aconseja utilizar aceite de oliva virgen extra para cocinar y alifiar, y que en el comedor haya agua y una
aceitera con aceite de oliva accesible para los comensales.

Hay que adaptar los alimentos, sobre todo las hortalizas, las frutas y el pescado a la temporada y a la
disponibilidad del territorio y zona geografica cercanas, para garantizar un consumo de productos
estacionales, locales y de proximidad.

Tabla 3

La oferta alimentaria de cafeterias y maquinas expendedoras deben cumplir los siguientes criterios
nutricionales:

GRASAS TOTALES Maximo 7,8 gr por porcion envasada
GRASAS SATURADAS Méximo 2,2 gr por porcién envasada
ACIDOS GRASOS TRANS 0gr

AZUCARES ANADIDOS O LIBRES Méaximo 5 gr por porcién envasada
SAL Maéximo 0,5 gr por porcién envasada
KILOCALORIAS 200 kilocalorias por porcion envasada

Los limites para el contenido en grasas totales y grasas saturadas no se aplican a la leche entera,
yogures y frutos secos sin grasas afiadidas.

El limite para los azlcares afiadidos o libres no se aplicaré a las frutas y hortalizas que no contengan
azUcares afiadidos. En la leche y productos lacteos no se contabiliza, a la hora de aplicar este limite,
el azlcar naturalmente presente en la leche (lactosa) que aproximadamente corresponde a 4,8
g/100ml.






ANEXO IV: Modelo de tres cuestionarios

Evaluacion sensorial del Programa de

revision de menus escolares

Cuestionario para comensales

Ciclo Superior de Educacion Primaria (10-12aRos)

Nos interesa conocer tu opinion sobre algunos aspectos de la comida escolar.

Tus respuestas nos permitiran saber el grado de satisfaccién y las posibles mejoras que se podrian llevar a cabo en este
servicio.

Tus respuestas son muy importantes y totalmente confidenciales.

Por favor, responde todas las preguntas con mucha atencién. Marca con una "X" la respuesta que corresponda con lo que
piensas.

Encuestador/a:

Nombre de la escuela:

Municipio:

Fecha:_ _/__/____

;Cuantos afos tienes?

¢{CUANTOS dias comes en la escuela?

] esporadicamente (s6lo ocasionalmente)
[ 11 o 2 dias a la semana

[ 13, 4 o 5 dias a la semana

iCrees que EL TIEMPO que tienes para comer es adecuado?
|:| si

[l no ¢Por qué? [] es demasiado [ ] demasiado poco

En general, ;la CANTIDAD DE ALIMENTOS que te sirven es adecuada?
[1si

[ Ino iPor qué? []es demasiado [] demasiado poco

¢Te gusta el OLOR de los platos que cocinan en la escuela?
[ si
[ 1no






El SABOR de la comida escolar es:

[ muybueno [Jbueno [Inormal [Imalo []muymalo
La comida de la escuela, en comparacion con la de casa, te gusta:
[Imas (la de la escuela es mejor)

[Jigual

[Imenos (la de casa es mejor)

La TEXTURA y CONSISTENCIA de los alimentos es (puedes marcar mas de una opcién):

VERDURA HERVIDA
[ ladecuada y satisfactoria
Dpastosa/demasiado cocida

|:|cruda/poco cocida
|:|aguada

PASTA/ARROZ
[Jadecuada y satisfactoria
Dpastosa/demasiado cocida
[ ldura/demasiado cruda

[ Jreseca

Doleosa/grasienta

LEGUMBRES
[ladecuada y satisfactoria
[ ldemasiado cocidas
[ lduras/demasiado crudas

CARNE
[Jadecuada y satisfactoria
Doleosa/grasienta
[ ]demasiado cocida/quemada/seca
[ ]demasiado cruda/sangrienta

PESCADO
[ ladecuada y satisfactoria
Doleosa/grasienta

[ ldemasiado cocida/quemada/seca
[ ldemasiado cruda

HUEVOS
[ ladecuada y satisfactoria
Doleosa/grasienta
[ ldemasiado cocida/quemada
[ ldemasiado cruda/liquida

[reseca

ENSALADA

[ ladecuada y satisfactoria
[ laguada






POSTRES
[Jadecuada y satisfactoria
[ ]demasiado madura/suave/macerada (fruta)
[]demasiado verde, dura (fruta)
[ ]seca (macedonia)

¢Qué sucede cuando QUIERES REPETIR un alimento o plato: puedes repetir?

[Ino

[]si. ;:De qué puedes repetir?

¢Qué pasa si NO QUIERES comer algo?

[ ] me lo como todo porque me gusta todo

[ 1me obligan a comer todo igualmente

[Jpacto con el monitor para comer una parte y dejar otra
[“no lo como, porque:

[_lel monitor nos permite dejarlo en el plato
[Ise lo doy a mis compafieros
[lo escondo y luego lo tiro

PUNTUA cémo valoras la comida de la escuela (0 significa que no te gusta en absoluto, y 10 que te gusta mucho):

o [v J2 |5 |4 [s o |7 [e |9 [10 |

Evaluacion sensorial del Programa

de revision de ments escolares

Cuestionario para monitores

Escuela:
Caodigo del Centro:

Municipio:

1. Nombre monitor/a:

2.Fecha__/__/____

3. ¢Conoce a los/las nifios/as por su nombre?

[si [ INo





4. ¢Ha recibido formacion sobre alergias e intolerancias alimentarias?

[ si [ INo

5. Siun/a nifio/a tuviera un shock anafilactico, ;sabrias como actuar?

Lsi [ INo

6. Conoces documentos o guias sobre Consejos para comedores escolares

Lsi [ INo

7. Acerca de repetir alimentos y platos: ;Pueden repetir?

[INo.

[] si. ¢De qué pueden repetir?

;Pueden repetir tantas veces como quieran? Si [ ] No []

¢Qué criterio se sigue para establecer si pueden repetir o no?:

[Ise sigue un protocolo o norma establecida

[ ]cada monitor/a aplica su criterio particular

8. Enrelaciéon con no querer comer algo. ;Qué criterio se sigue cuando un nifio o nifia no
¢
quiere comer un determinado plato/alimento?:

[Ise sigue un protocolo o norma establecida

[ Jcada monitor aplica su criterio particular

¢Qué se hace cuando un nifio dice que no quiere comer un determinado plato/comida?

[Jpermanece en la mesa hasta que termina (se lo tiene que acabar)

[Jse pacta comer una cantidad y dejar otra

[Jinsiste en probar una pequefa cantidad y ya esta

[_Ise respeta que no lo quieran comer





9. De la comida que se sirve en el comedor de la escuela:

¢Qué es lo que mas les gusta a los nifios/as? (2 respuestas para cada plato)

Primer plato

Segundo plato

Acompafiamiento del segundo plato

Postres

¢Qué es lo que menos les gusta a los nifios/as? (2 respuestas para cada plato)

Primer plato

Segundo plato

Acompafiamiento del segundo plato

Postres

10. ¢{Hay un tiempo minimo para comer?
Si |:| ¢Cuanto?

No|:|

11. ;Hay un tiempo maximo para comer?
Si |:| ¢ Cuanto?

No|:|

12. ;Hay un tiempo designado para cada plato?
Si |:| ¢ Cuanto?
No |:|

12. ;Se promueve la participacion de los nifios/as en las tareas del comedor?

Si []de que forma? :





|:| poner la mesa
[recoger
|:|servir
|:|reciclar

[Jayudar a comer a los pequefios
No []

13. ¢Se hacen talleres de cocina?

sil] No[]

14. ;Coméis lo mismo que los nifios/as?

sil] No[]

15. ;Coméis al mismo tiempo que los nifios y niiias?

sil]  NolJ

16. ;Tienes alguna sugerencia para mejorar el servicio? Si [ ];Cual? No [ ]

iMuchas gracias por vuestra colaboracion!

Evaluacion sensorial de Programa de revision de menus escolares

Cuestionario para encuestador/a

Escuela:

Cddigo del centro:

Municipio:

Persona de contacto y su cargo en la escuela:

Nombre de la empresa de restauracion que sirve comida (o cocina propia):






» 0w N PR

Nombre del/la encuestador/a:

Fecha__/__/____

Diasemana: [ Jlunes [ |Martes [ IMiércoles [ Jlueves [ ]Viernes
Meni del dia:

Primer plato:

Segundo plato:

Postres:

Bebida. ;Cual? ;Esta disponible en la

mesa? sil] No[_]

Pan. Tipo: ;Esta disponible en la

mesa? si] No[_]

¢Se corresponde al ment que se especificé en la programacion de menus?
si L]

No [] ;Qué cambios has detectado?:

¢Cuantos turnos hay para comer? ;A qué horas acceden los niiios y nifias al comedor?
¢De cuanto tiempo disponen para comer?

*N° de turnos:

* Hora de inicio de cada turno:

* Tiempo disponible para comer: __ min

Turno que se evalia: |:| primero |:| segundo |:| tercero

Nudmero de niiios/as en el turno que se evalia:

Dénde comen:
|:|Comedor |:| Aula polivalente |:| Aula habitual reconvertida |:|
Otro:

7. Utensilios que utilizan:

|:|bandejas |:|vasos de plastico |:| servilletas
|:|platos [ Jvasos de cristal





8. ¢Cuantos nifios/as hay por cada monitor/a (relacion comensal/monitor/a)?

9. ¢Cémo se realiza el emplatado?

[Isistema de cinta de emplatado
[Jun adulto les sirve la comida
[Jellos/as mismos se sirven la comida

[]a través de bandejas/termos que se distribuyen por el comedor
[Jun adulto les sirve la comida

[ Jellos/as mismos se sirven la comida

[11ery 2do platos se sirven al mismo tiempo

el 2do plato se sirve una vez que el 1r plato se ha terminado

10. ;Qué tipo de agua se sirve?

[ ] embotellada
[ ] del grifo

11. ¢(La temperatura de los platos en el momento que se sirve es apropiada?

Primer plato
Por su naturaleza, ;la temperatura en el momento comerlo era adecuada?
[si
[Ino  []mas caliente [ ]mas fria

Segundo plato:
Por su naturaleza, ;la temperatura en el momento comerlo era adecuada?

|:|si
[Jno [Imas caliente [ ]mas fria

Guarnicién:
Por su naturaleza, ;la temperatura en el momento comerlo era adecuada?
Csi
[dno  [Imaés caliente [ ]maés fria

Postres:
Por su naturaleza, ;la temperatura en el momento comerlo era adecuada?

[ si
[Ino [Imés caliente [ ]maés fria

12. La textura, consistencia y sabor de la comida es:

PRIMER PLATO

[ ladecuada y satisfactoria
[ Ino adecuada:

Doleosa/grasienta





[Ipastosa/ demasiado cocida (p.€j., pasta, arroz, verduras)
[Idura/demasiado cruda (p.ej., legumbres, pasta, arroz, carne)
[laguada (p.€j., ensalada, verduras hervidas)

|:| seca (p.ej., pasta, carne)

[ Jsalada

[insipida ("sosa")

SEGUNDO PLATO

[ ladecuada y satisfactoria
[Jno adecuada:
Doleosa/grasienta
Dpastosa/cocida en exceso (p.ej., pasta, arroz)
[ ldura/demasiado cruda (p.ej., legumbres, pasta, arroz)
[ ldemasiado cocida/quemada (p.ej., carne, huevo, pescado)
[ ldemasiado cruda/sangrienta (p.ej., carne, huevo, pescado)
|:|aguada (p. €j., ensalada, verduras hervidas)
|:|seca (p.€j., pasta, carne)
[ Jsalada
[linsipida ("sosa")

GUARNICION

[ladecuada y satisfactoria
[ Ino adecuada:
[loleosa/grasienta
[Ipastosa/demasiado cocida (p.ej., pasta, arroz, patatas, verduras)
[ ldura/demasiado cruda (p.ej., legumbres, pasta, arroz, carne)
|:|aguada (p.ej., ensalada, verduras hervidas)
[ seca (p.ej., pasta, patata, carne, ensalada)
[ ]salada
Dinsipida ("sosa")

POSTRE (responder solo si es a base de fruta fresca)
[Jadecuada y satisfactoria
[ Ino adecuada:
[]demasiado madura/suave/macerada (fruta)

[ ]demasiado verde/dura (fruta)
|:|reseca (macedonia)

13. ;Crees que la presentacion de los platos es atractiva? (La apariencia general, cémo estan
dispuestos en el plato, la presencia de alimentos aguados, resecos o quemados, etc.).

Pri

r si [ No[]

o si [ No[[]





14.

15.

16.

17.

18.

19.

Gu

arni

ci6

nSi

] No[ ]

Postre si [ No*[]

*si es fruta y tiene manchas, esta verde o demasiado madura, etc.

¢Hay un minimo de 3 colores (por comida completa)? Si[ ] No []

¢Hay ruido en el comedor?

[]si. ¢Cudl es el grado de molestia? ] muy molesto [ 1 molesta [ ] no molesta

[ INo

¢La temperatura del comedor es cémoda?

| 0= En Absoluto Muy c6moda= 10 |

(o r]efsfafsfef7]a]o] 0]

¢Como consideras la iluminacion del comedor?
[ ]demasiado fuerte, deslumbra

[ Jadecuada

[ ldemasiado floja, hay oscuridad

¢Como se considera la ventilaciéon del comedor?

[ ]demasiado fuerte, se crean corrientes de aire
[ Jadecuada
[ ]demasiado suave, los olores estan estancados

¢Cémo se considera el espacio del comedor (tamaiio, atractivo fisico, distribucién de
espacios)?

[Imuy adecuada

[Jconveniente

[linadecuada

Acerca de la repeticion de alimentos y platos: ;Se puede repetir? (Preguntar a un monitor/a
del comedor)

|:|No.

[]si. ;De qué pueden repetir?

¢Se sigue algun protocolo o regla establecida? (Para responder S
escrito y debemos poder verlo o recibirlo por correo)

debe existir por





si [
No[_]

20. En relacion a no querer comer un cierto alimento: (preguntar a un monitor/a del comedor)

¢Se sigue algun protocolo o regla establecida? (Para responder "Si" debe existir por
escrito y debemos poder verlo o recibirlo por correo)

si U
No|:|

21. ;Cudl es el sistema de conservacion de los alimentos servidos? (Preguntar al personal de
cocina)

[ ]Linea fria
[Linea caliente

22. ;Qué se hace con los alimentos que se han preparado/cocinado pero no se han servido?
(Preguntar al personal de cocina)

[]se tira

[]se lleva a casa

[]Es reutilizado para otra preparacion
[ ]se dona

¢Existe un protocolo sobre la gestién de los excedentes? (Preguntar al personal de cocina)

si O
No|:|

23.Sobre la procedencia de los alimentos
(preguntar al personal de cocina): ;son los

alimentos de proximidad?
[1Si 4En qué porcentaje?
[ INo

¢Se incluyen alimentos de produccién ecolégica?
[1Si 4En qué porcentaje?

[ INo

24. Como comensal, pon una nota global en la evaluacién de este comedor:

0 = Muy malo Muy bueno= 10






0|1|2‘3‘4‘5‘6‘7‘8|9|10

25. ;Cual es el precio del menu?
Por persona/dia:
Por comensal/semana:

Por comensal/mes:






ANEXO IX: Modelo de Informe de seguimiento

PROGRAMA DE REVISION DE MENUS
ESCOLARES

INFORME DE SEGUIMIENTO

Nombre del centro. Dia
y mes del afio

El siguiente informe se elabora en base a la respuesta al cuestionario de seguimiento de la revision
de la programacion del menu escolar (MES-XX), presentado por su centro (curso 202X-202X mes X
revisado), y con el cual se valora la aceptacion y el grado de implantacién de las medidas sugeridas
en el informe inicial.

El presente documento permite comparar la evolucién de los aspectos positivos y aquellos que adn
son susceptibles de mejora en la programaciéon de mends y el grado de implementacion de las
medidas sugeridas inicialmente.

En la pagina siguiente se incluye un cuadro resumen de la valoracién de diferentes aspectos de su
programacion de menus: la columna de la izquierda corresponde a la evaluacion que se hacia en el
informe de la primera revision, es decir, antes de que aplicasen las sugerencias de mejora, mientras
que la columna de la derecha refleja los mismos aspectos una vez recibido el informe de evaluacién.

Enhorabuena, todas las modificaciones susceptibles de mejora han sido aplicadas con éxito. Os
animamos a continuar en esta linea.

Para terminar, se adjunta diversos documentos publicos (guias, recomendaciones..) que pueden difundir
si lo estiman oportuno (servicios de comedor, padres y madres, profesores, AMPA, responsables de

actividades de tiempo libre de verano...)

Resumen de los aspectos positivos y de los aspectos a mejorar en la
programacion

Aspectos positivos “/

> &

Aspectos para mejorar
No se puede valorar por falta de informacién e

La columna de la izquierda corresponde al informe de la primera revision y la columna de la
derecha al informe de seguimiento:

Informe 12

revision

Informe

Seguimiento

Presencia de alguna verdura o fruta fresca en cada comida.

Presencia diaria de hortalizas y verduras en el menu (de 1r plato _p.ej. crema de calabacin_, de
20 plato _p.ej. pollo guisado con puerro y zanahoria _ o en la guarnicién _p.ej. lechuga, tomate y

aceitunas).

Presencia de guarniciones de verdura fresca cruda (ensalada) con un minimo de tres veces a la
semana.

Presencia de fritos para los segundos platos con un maximo de dos veces por semana.






Presencia de fritos para las guarniciones, con un maximo de una vez por semana.

Presencia de alimentos precocinados (canelones, croquetas, empanadillas de atun,

pizzas, rebozados, etc.), con una frecuencia maxima de tres veces al mes.

Presencia de carnes rojas y procesadas (ternera, cerdo,

salchichas, hamburguesas, etc.) con una frecuencia maxima de una vez por semana.

Presencia de fruta fresca de postres (4-5 dias fruta) con un

méaximo de un dia con postres lacteos (preferentemente yogur sin endulzar).

Cumplimiento de las frecuencias recomendadas de alimentos (arroz, verdura, legumbre,
huevos, etc.)

Utilizacion de aceite de oliva o de girasol alto oleico para cocinar y para freir.

Utilizacion de aceite de oliva para alifiar.







ANEXO V: Modelo de informe de evaluacion presencial a remitir al centro docente

Programa de Revision de Meniis Escolares

INFORME SOBRE LA EVALUACION PRESENCIAL DEL MENU Y LA SALA DEL COMEDOR

Nombre del centro. Mes del afo

Este informe corresponde a la evaluacién sensorial, del Programa de Revision del Menus Escolares del
curso 202X — 202X. Esta nueva fase permite complementar algunos de los aspectos de las evaluaciones
realizadas hasta el momento (fase-1, de evaluacion inicial y fase-2, de seguimiento), con el fin de
continuar la mejora de la oferta del comedor en los centros educativos, aumentar el grado de
satisfaccidn de los comensales e iniciar estrategias que ayuden a reducir el despilfarro de los alimentos
en el entorno del comedor escolar.

El siguiente informe se elabora a partir de los datos obtenidos in situ en la evaluacién del centro
educativo el dia: . En este informe se facilita la informacion mas relevante que puede ser

de utilidad para mejorar la planificacion y preparacion de comidas para el curso escolar, asi como el
entorno y el acompafiamiento durante las mismas.

El informe se divide en cuatro partes. En las tres primeras se muestra un conjunto de los resultados
de los cuestionarios:

- Valoracion de los/las alumnos/as (n°)

- Valoracion de los/las encuestadores/as (n°)

- Valoracion de monitores/as (n°)

En la cuarta parte, "valoracién global", se presenta un resumen con los aspectos mas destacados de
estas evaluaciones.

Los documentos a referenciar incluirian guias u otros documentos existentes las CCAA referentes a la
alimentacion en la etapa escolar y programaciones de menus en la escuela

Para cualquier duda, podéis poneros en contacto en la siguiente direccién de email:
XXXXXXXX @ XXXXXXX

Valoracion de los/las estudiantes

1. ;Qué pasa cuando quieres repetir un alimento o plato, puedes repetir?
° _ %si

. __%no
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2. {Qué pasa cuando no quieres comer algo?
e _ % me obligan a comer todo igualmente

e _ % pacto con el/la monitor/a comer una parte y dejar la otra

___% el/la monitor/a me permite dejarlo en el plato
e _ % selo doyamis compafieros

e _ %loescondoy luego lo tiro

3. ¢Qué aspectos crees que se podrian mejorar en el comedor?

e _  lapresentacién de los platos

e _  elsaborde los platos

e _  lavariedad de platos

e _  elolordelos platos

e _ las actividades que se organizan
e  elruido

___lailuminacién

e _ mesasysillas

e _  losvasos, platos, cubiertos o bandejas
e _  eltiempo que tienes para comer

e  |acantidad de alimento servido

___los/las monitores/as

4. ;Cémo valoras la comida de la escuela?

/10

Evaluacion de los/las encuestadores/as

Menu servido en la escuela el dia de la encuesta:

Primero:

Segundo:

Guarniciéne—

Postres:

1. Utensilios que se utilizan:

2. ;La temperatura de los platos en el momento de ser servidos es adecuada?
Primero: Guarnicién:

Segundo plato: Postre:






3. La textura, consistencia y sabor de los alimentos es:

Primero: Guarnicion:

Segundo plato: Postre:

4. ;Hay ruido en el comedor?

5. (La temperatura del comedor es comoda?

_/10

6. ;Como consideras la iluminacién del comedor?

7. ¢Como se consideras la ventilaciéon del comedor?

8. ;Como consideras el espacio para comer (tamaio, atractivo fisico, distribucién de espacios)?

9. ¢Qué se hace con los alimentos que se han preparado/cocinado pero no se han servido?

10. Nota global de la evaluacion del comedor:

/10

Valoracion de monitores/as

1. ¢{Conoces a los nifios/as por su nombre?
° _ %si

° __%no

2. ¢Has recibido formacion sobre alergias e intolerancias alimentarias?
° _ %si

. __%no

3. Si un/a nifo/a tuviera un shock anafilactico, ;sabrias como actuar?
° _ %si

. __%no

4. ;Conoces guias o documentos de recomendaciones sobre alimentacion saludable?
e  %si

° __%no






5. ¢Qué se hace cuando un/a niiio/a dice que no quiere comer un determinado plato/comida?
Dpermanece en la mesa hasta que termina (se lo tiene que acabar)
[se pacta comer una cantidad y dejar otra
[Ise insiste en probar una pequefa cantidad y ya esta

[Ise respeta que no quiera comer

6. Sobre repetir comida y platos, ;puedes repetir?
e  %si

e _ %no

7. ¢Se esta promoviendo la participacion de los/las nifios/as en las tareas del comedor?
e _ %si

e _ %no

Valoracién general

-Aspectos positivos:

-Aspectos a mejorar.

Valoracion del comedor segun los/las encuestadores/as:

Valoracion del comedor segun los/las estudiantes:






ANEXO VI: Modelo de informe de evaluacion presencial a remitir al municipio

Programa de Revision de Menus Escolares

INFORME SOBRE LA EVALUACION PRESENCIAL DEL MENU Y LA SALA DEL COMEDOR

Municipio. Mes del afio
Este informe corresponde a la tercera fase, la evaluacion sensorial, del Programa de Revision del Menus Escolar del curso 202X - 202X.
Esta nueva fase permite complementar algunos de los aspectos de las evaluaciones realizadas hasta el momento (fase-1, de evaluacion
inicial y fase-2, de seguimiento), con el fin de continuar la mejora de la oferta del comedor en los centros educativos, aumentar el grado

de satisfaccion de los comensales e iniciar estrategias que ayuden a reducir el despilfarro de los alimentos en el entorno del comedor
escolar.

El siguiente informe se elabora a partir de los datos obtenidos in situ en la evaluacién del centro educativo el dia: . En este
informe se facilita la informacién maés relevante que puede ser de utilidad para mejorar la planificacion y preparacién de comidas para el
curso escolar, asi como el entorno y el acompafiamiento durante las mismas.

El informe se divide en cuatro partes. En las tres primeras se muestra un conjunto de los resultados de los cuestionarios:
- Valoracién de los/las alumnos/as (n°)
- Valoracién de los/las encuestadores/as (n°)

- Valoracién de monitores/as (n°)

En la cuarta parte, "valoracién global”, se presenta un resumen con los aspectos mas destacados de estas evaluaciones.

Para cualquier duda, podéis poneros en contacto con nosotros en la siguiente direccion de correo electronico: XXXXXXXX@XXXXX.XX

Valoracion de los/las estudiantes

1. ;Qué pasa cuando quieres repetir un alimento o plato, puedes repetir?

. % si

. _ % no

2. ;Qué pasa cuando no quieres comer algo?

e __ % me obligan a comer todo igualmente

e % pacto con el/la monitor/a comer una parte y dejar la otra
e _ % el/la monitor/a me permite dejarlo en el plato

e _ % selodoya miscompafieros

¢ _ %loescondoy luego lo tiro
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3. ¢Qué aspectos crees que se podrian mejorar en el comedor?

___la presentacion de los platos
___el sabor de los platos
___lavariedad de platos

___el olor de los platos

__las actividades que se organizan
el ruido

___lailuminacién

___mesas ysillas

___los vasos, platos, cubiertos o bandejas
___el tiempo que tienes para comer
___la cantidad de alimento servido

los/las monitores/as

4. ;C6mo valoras la comida de la escuela?

/10
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Evaluacion de los/las encuestadores/as

1. Utensilios que utilizan:
% bandejas % vasos de plastico

% platos % vasos de cristal

2. ;La temperatura de los platos en el momento de ser servidos es adecuada?
Primero: _ %si__ % no Guarnicion: % si_ % no

Segundo: __%si __%no Postres: % si_%no

3. La textura, consistencia y sabor de los alimentos es:
Primero: % adecuada __ % no adecuada Guarnicién: % adecuada_% no adecuada Segundo:

% adecuada __ % no adecuada Postres: % adecuada_% no adecuada

4. ;Hay ruido en el comedor?
. _ %si % no molesto % molesto % muy molesto

. % no

5. ¢(La temperatura del comedor es comoda?

_/10

6. ;Como consideras la iluminacion del comedor?
__ % apropiada
__% demasiado fuerte, deslumbra

__% demasiado débil, hay oscuridad

7. ¢Cémo se consideras la ventilacion en el comedor?
__ % apropiada
__% demasiado fuerte, se crean corrientes de aire

__ % demasiado suave, los olores estan estancados

8. ;Cémo considera el espacio para comer (tamaiio, atractivo fisico, distribucion de los espacios)?
__% muy adecuado
__% apropiado

% inadecuado

9. ¢Qué se hace con los alimentos que se han preparado/cocinado pero no se han servido?
% se tiran % se reutilizan para otra preparacion

% se donan % se llevan a casa

10. Nota global para la evaluacién del comedor:

/10
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Valoraciéon de monitores/as

1. ;Conoces a los nifios/as por sunombre?
° _ %si

° % no

2. ¢Ha recibido formacion sobre alergias e intolerancias alimentarias?
° _ %si

° % no

3. Si un/a nifio/a tuviera un shock anafilactico, ;sabrias como actuar?
° _ %si

° % no

4. Conoces guias o documentos de recomendaciones sobre alimentacion saludable?
o _ %si

e  %no

5. ¢Qué haces cuando un/a nifio/a dice que no quieres comer algun plato/comida?
__% permanece en la mesa hasta que termina (tiene que acabarselo)
__% pacta con el/la monitor/a comer una cantidad y dejar otra
__% se insiste en probar una pequefa cantidad y ya esta

__% se respeta que no quieran comer

6. Sobre repetir comida y platos, ;puedes repetir?
e  %si

° % no

° % si

° % no

7. ;Se esta promoviendo la participacién de los nifios y nifias en las tareas del comedor?

Valoracion general

-Aspectos positivos:

-Aspectos a mejorar:

Valoracion del comedor segun los/las encuestadores/as:
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Valoracion del comedor segun los/las estudiantes:
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ANEXO VII: Modelo de carta de seguimiento

Att. D./Dfa.
Dpt./SG/DG
Direccion
CP

Estimados/as Sres/as,

Una vez realizada la revision de menus de su centro les remitimos el siguiente informe de seguimiento elaborado
por el Departamento de Salud en colaboracion con el Departamento de Educacion. Deseamos que los consejos
y recomendaciones que se incluyen sean de utilidad para mejorar la calidad global de las programaciones de
menuUs que se preparan para los alumnos de su centro.

También se adjunta un cuestionario de preguntas (Anexo VIII) sobre el grado de aceptacién y de aplicacion de
las sugerencias incluidas en el informe inicial. Este cuestionario sera necesario que vaya acompafado de una
nueva programacién de menus que incorpore los cambios propuestos en el informe inicial. En la medida que
esto sea posible, necesitaremos los menus correspondientes a 4 semanas consecutivas de la temporada de
invierno (febrero- marzo) y 4 semanas consecutivas de la temporada de primavera-verano (abril- mayo).

Para terminar, se adjunta diversos documentos publicos (guias, recomendaciones..) que pueden difundir si lo
estiman oportuno (servicios de comedor, padres y madres, profesores, AMPA, responsables de actividades de

tiempo libre de verano...)

Para cualquier aclaracién no dudéis en contactar con el Servicio de Salud Plblica de XXXX al teléfono XXXXXXXX,
o al correo electronico XXXXX@XXXX.XX

Muchas gracias por vuestra colaboracion.

Saludos,

En (indicar provincia) y fecha
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ANEXO VIII: Modelo de cuestionario de seguimiento

CUESTIONARIO DE SEGUIMIENTO DEL INFORME DE REVISION DE LA PROGRAMACION DE MENUS

ESCOLARES (MES-XX)

MUNICIPIO! oottt sss s sssssssaneen Fecha: ...
Correo electrénico de la persona de CONtACLO: ......covvvueeeermereenreeeinnesiiereeseseseeeeesesesssssesssseenes

_- Valoracion del
informe

Pongan una cruz en la casilla que corresponda con la opinién que tienen sobre el informe de la programacion de los

menus de su centro:

Muy en En
desacuerdo | desacuerdo

De
acuerdo

Muy de
acuerdo

El informe es una herramienta util

Los contenidos tratados son comprensibles

Las medidas propuestas son faciles de implementar

Los agentes implicados han colaborado

El informe conllevara una mejora de la programacion

Comentar lo que consideren adecuado de las valoraciones anteriores:

_- Difusién del
informe

Marquen a quien se ha dado a conocer:
[Cpireccién

[ Claustro

|:|Consejo Escolar

Clampa

|:|Responsab|e del comedor escolar

[CJEmpresa de restauracion

Comentarios:

_-_Cambios en la programacién de los menis

¢Se ha podido adoptar alguna de las recomendaciones previstas en el
informe?

O

Si

[ONo

®  Sila contestacion anterior es afirmativa, qué tipo de cambio han realizado?

. En relaciéon con la presencia de verduras y hortalizas en el menu diario






. En relacidon con la presencia de precocinados
. En relacion con la presencia de fruta fresca de postres

. En relacion En relacién con la frecuencia semanal de los diferentes tipos de alimentos
. En relaciéon con el tipo de aceite utilizado.

. En relacion con la descripcion de los platos y con la informacion que se da a los
padres/madres
. Otros (especificar):

- Indiquen qué aceites se utilizan actualmente:

Aceites utilizados Para freir Para cocinar Para alifiar
Puntuacion

Aceite de oliva

Aceite de oliva virgen

Aceite de orujo

Aceite de girasol

Aceite de girasol alto
oleico

Aceite de soja

Otros aceites:

_-_¢Qué otras actividades consideran necesarias para la mejora del ment escolar? (Comentarios u
observaciones que quieran hacer.)






