
ALIMENTACIÓN



Nos inspiramos en los 
principios nutricionales

de la Dieta Mediterránea .

Fomentamos la educación 
nutricional para que las niñas y

los niños sean consumidores 
adultos conscientes.

Somos exigentes con la
calidad de la materia prima , 

por ello será de categoría 
extra o primera .

DIETA 
MEDITERRÁNEA

CALIDAD DE LA 
MATERIA PRIMA

EXPERIENCIA 
GASTRONÓMICA

Nuevas recetas y espacios 
atractivos para disfrutar 

comiendo sano

EDUCACIÓN 
NUTRICIONAL

Nuestros principios



Materias primas
LOS PRODUCTOS DEL MENÚ

ACEITE DE OLIVA

PESCADO

PAN

LÁCTEOS

USO RACIONAL DE SAL ADEMÁS REDUCIMOS

CARNE

AGUA

TEMPORADA

ORIGEN VEGETALEmpleamos aceite de oliva para 
crudos y aderezos.

Merluza , boquerón , gallo San 
Pedro, palometa , abadejo , atún

y calamar. Equilibrio pescado
blanco / azul .

Son parte de nuestra herencia cultural, 
son productos vivos y esenciales 

para la flora intestinal y nuestra 
principal fuente de calcio.

Potenciando el uso de las especias 
propias de nuestra cultura 

gastronómica, ganamos en salud sin
perder en sabor

Potenciamos el consumo de 
alimentos de origen vegetal. Fruta
fresca, frutos secos , verduras y 
hortalizas estarán presentes en todo
momento .

Hidratarse es un desempeño sencillo a
priori, por eso debe ser educado.
Sin agua no hay vida.

Reducir el consumo de carne roja 
y derivados cárnicos procesados 
es aplicar un patrón alimentario 
adecuado

La presencia de platos precocinados,
fritos y rebozados . Los alimentos con
alto contenido en azúcares refinados y
grasas saturadas .

EN SCOLAREST
PENSAMOS 

MEDITERRÁNEAMENTE

El uso de productos menos refinados 
o integrales es una tendencia 

coherente con una forma de comer
mas cercana y natural.

Divulgamos entre los niños el
consumo responsable y el placer de
consumir los alimentos en su
momento óptimo de consumo.



CRITERIOS NUTRICIONALES

Grupos de alimentos, frecuencias de consumo, 
ȓɶǍɃǍȲǸɾ ɶǸǪɐɃǸɅǱǍǱɐɾṞ ɃǸɅʕɾ ǱǸɶȡʬǍǱɐɾṟ

PROCESOS CULINARIOS Y 
ASPECTOS SENSORIALES

Inclusión de técnicas culinarias variadas y 
saludables. Sin olvidar la textura, temperatura, 
sabores y presentación adecuada.

ESTACIONALIDAD

Utilizamos en nuestras recetas productos de 
temporada.

VARIEDAD DE LOS MENÚS

Contamos con + de 300 recetas 
referenciadas saludables y sabrosas.

Propuestas relacionadas con el entorno, las 
costumbres y gastronomía de la zona así como 
las fiestas y celebraciones 

ORIGEN Y TRADICIÓN 

EDAD Y GUSTOS

Propuestas gastronómicas adaptadas a la 
edad y a las características de los comensales

En la planificación de menús se han tenido en cuenta los siguientes aspectos considerando como patrón la dieta mediterránea:

PARTICULARIDADES 
DEL CLIENTE 

Planificación de los menús



Planificación de los menús

Utilizamos productos de temporada en cuanto a frutas y verduras para nuestras recetas

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

ACELGA

ALCACHOFA

APIO

COL

BRÓCOLI

CALABACÍN

CALABAZA

CEBOLLA

COLIFLOR

ESPINACAS

HABAS

PUERRO

ZANAHORIA

LECHUGA

TOMATE

TEMPORADA DE RECOLECCIÓN 
MEJOR ÉPOCA DE CONSUMO

TEMPORADA TEMPRANA O 
TARDÍA DE RECOLECCIÓN 
CONSUMO ESPORÁDICO

NO ES LA ÉPOCA DE 
RECOLECCIÓN Y CONSUMO 

SEP OCT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN

MANZANA

NARANJA

PERA

MANDARINA

BANANA

FRESÓN

SANDÍA

MELÓN

NECTARINA

MELOCOTÓN

NÍSPERO

ESTACIONALIDAD



LEGUMBRES 
VERDURA 

FRUTA

Nos basamos en los grupos de alimentos, las frecuencias de
consumo, los gramajes recomendados y las valoraciones
nutricionales que requieren y recomiendan de las agencias de
consumo estatales, autonómicas y locales.

El diseño del plan de menús de Scolarest se elabora en una acción 
conjunta , en los que intervienen nuestro Servicio de nutrición y 
Dietética,   Chefs ejecutivos, miembros del Departamento 
Operacional, y Celebrities gastronómicos con el objetivo de 
responder a los criterios que definen una alimentación saludable. 

Nuestros dietistas mantienen relación directa y continuada con las 
administraciones públicas, sociedades científicas así como con 
asociaciones, fundaciones y agrupaciones de colectivos de afectados 
por enfermedades relacionadas con la alimentación. Esto les 
permite incorporar propuestas de mejora continua y excelencia 
dietética a  los menús y dietas de Scolarest alineadas con las 
necesidades e inquietudes reales de nuestros comensales.

CARNE ROJA 
PRECOCINADOS

FRITOS 
REBOZADOS

AZÚCARES REFINADOS 
GRASAS SATURADAS

Estamos alineados con 
NAOS (Estrategia para la 
nutrición, actividad física y 
prevención de la obesidad)

CRITERIOS NUTRICIONALES

Planificación de los menús



Planificación de los menús

MENÚS DERIVADOS

Nos adaptamos a los alumnos que precisan una alimentación alternativa.

HÁBITOS CULTURALES Y RELIGIOSOS
Sin cerdo, Kosher, Vegetariano...

CELIACOS
Menús sin gluten

ALERGIAS O INTOLERANCIAS
Pescado, marisco, huevo, lactosa...

DIETAS BLANDAS OCASIONALES

DIETAS TERAPEÚTICAS
Diabetes, sobrepeso...

OPCIONES VEGETARIANAS
Para quienes opten por eliminar o reducir 
el consumo de carne en su dieta

Scolarest y FACE, 
unidos para mejorar la 
calidad de vida de las 

personas celíacas.

CADA DÍA SERVIMOS

8.000
DIETAS ESPECIALES

CRITERIOS NUTRICIONALES



Scolarest cuenta con +300 fichas técnicas de los 
diferentes platos que componen el menú escolar. 

Estas fichas facilitarán información sobre la 
composición, gramaje así como la valoración 
nutricional:

NOMBRE DEL PLATO

INGREDIENTES

PROVEEDOR

CANTIDADES DE LOS INGREDIENTES EN BRUTO

INDICACIONES PARA SU ELABORACIÓN

INGREDIENTES ALÉRGENOS

MENÚS TRIMESTRALES 
CON ROTACIÓN DE 12 

SEMANAS DIFERENTES

VARIEDAD DE LOS MENÚS

Planificación de los menús



En Carnaval, el Día del Libro, la fiesta 
anual de final de curso o las 
navidades, entre otras fechas, los 
comensales disfrutarán de una 
opción culinaria diferente y 
sorprendente para celebrar la fiesta 
que toque. 

Pero si algo define nuestra cultura es 
la gastronomía local, reflejo de una 
amplia y rica diversidad cultural.

ORIGEN Y TRADICIÓN 

MADRID

Å Cocido Madrileño
ÅMerluza a la madrileña
Å Huevos rotos
Å Calamares fritos

Cocido madrileño

Planificación de los menús



EDUCACIÓN PRIMARIA
Un comedor educativo

SECUNDARIA 
Un comedor de opciones  

HÁBITOS ALIMENTARIOS

EDUCACIÓN INFANTIL
Un comedor adaptado

EXPERIENCIA 
GASTRONÓMICA 

FIJO
ESPACIO DEL 

COMEDOR

Empezamos con un Comedor 
Educativo , dónde asentamos 

las bases de una vida sana 
fomentando los buenos hábitos 

alimentarios.

ELECCIÓN

FLEXIBILIDAD

En infantil, adaptamos los menús 
para facilitar la degustación 

paulatina de nuevos sabores y 
texturas según madura su paladar.

En Secundaria, nos adaptamos a la 
vida ocupada de nuestros 

estudiantes ofreciendo opciones 
gastronómicas adaptadas a sus 

gustos y necesidades a través de 
Comedor de opciones

MIENTRAS NUESTROS ESTUDIANTES CRECEN, NUESTRO SERVICIO CRECE CON ELLOS

EDAD Y GUSTOS

Planificación de los menús



El proyecto Guardianes de la Salud utiliza el juego
como pieza clave para concienciar de la importancia de
seguir de forma estricta las pautas marcadas en las
dietas y proteger al comensal que tiene alguna alergia 
o intolerancia .

Los seis puntos clave del proyecto son:

1 Conocer la situación actual y la transcendencia.

2 Equipo de trabajo y figura del champion /coordinador.

3 Información clara, segura y actualizada.

4 Controles en la fase de elaboración .

5 Controles en el servicio .

6 Formación a nuestros equipos.

GUARDIANES DE LA SALUD

Menús para alergias



El proyecto Guardianes de la Salud utiliza el juego
como pieza clave para concienciar de la importancia de
seguir de forma estricta las pautas marcadas en las
dietas y proteger al comensal que tiene alguna alergia 
o intolerancia .

Los seis puntos clave del proyecto son:

1 Conocer la situación actual y la transcendencia.

2 Equipo de trabajo y figura del champion /coordinador.

3 Información clara, segura y actualizada.

4 Controles en la fase de elaboración .

5 Controles en el servicio .

6 Formación a nuestros equipos.

GUARDIANES DE LA SALUD

Menús para alergias

FICHA TÉCNICA 
MENÚ ALERGIAS



En Scolarest creamos recetas sabrosas para que los niños aprendan a comer pescado disfrutando . Nuestras 
recetas Scolarest Fish Revolution son fáciles, sencillas, atractivas y nutritivas y están basadas en un uso innovador 
de la proteína marina que, además, aumenta la variedad de nuestra oferta .

Los objetivos pedagógicos de Scolarest Fish Revolution son conocer diferentes pescados y los beneficios que 
aportan en la etapa escolar, aumentar el consumo pescado y conocer otras formas de comerlo . 

Una vez al mes , los pequeños comensales disfrutarán de la proteína marina con 
nuestras recetas innovadoras . Algunas de ellas son:

En Scolarest queremos poner en valor todos los recursos pesqueros. Con esta iniciativa de innovación gastronómica maximizamos
el aprovechamiento de la pesca gracias al desarrollo de nuevos productos elaborados a partir de proteína de pescado.

¡NUEVOS 
PLATOS 2023!

Å TORTILLA DE ATÚN CON 
PATATAS MARINAS

Å ROLLITO DE PRIMAVERA CON 
PATATA MARINA Y VERDURAS 
THAI

Å LIBRITOS DE ATÚN AL HORNO 
CON JAMÓN Y QUESO

ESTAS RECETAS ESTÁN
DISEÑADAS 

POR EL EQUIPO DEL 
CHEF DEL MAR 
ÁNGEL LEÓN, 

TRES ESTRELLAS MICHELIN.

Innovación gastronómica

Boquerón enharinado con ajo y perejil

Wok de dados de rape con verduras y salsa de soja

Caballa marinada en soja y naranja con falso cous cous de verduras

Caldereta de dados de rape con calamares

Albóndigas de merluza y pota estofadas a la jardinera

Merluza en terrina de patata y aliño de mostaza



Å MERLUZA
Å MAIRA
Å JUREL
Å SARDINAS
Å BOQUERÓN
Å MEJILLONES
Å FILETE DE DORADA
Å DADOS DE RAPE
Å SALMÓN
Å GALLO DE SAN PEDRO

Boquerón enharinado con ajo y perejil

NUEVAS ESPECIES

En Scolarest queremos poner en valor todos los recursos pesqueros. Con esta iniciativa de innovación gastronómica maximizamos
el aprovechamiento de la pesca gracias al desarrollo de nuevos productos elaborados a partir de proteína de pescado.

RECETAS

Además de la jornada Fish Revolution , brindamos diversas recetas de pescado 
elaboradas de una forma diferente 
y también sorprendente para que un plato de pescado sea mucho más . 
Ofrecemos a los pequeños comensales nuevas experiencias culinarias a base de 
innovar en las recetas pescado tradicionale s e introduciendo nuevas especies de 
pescados en su menú. Queremos que el alumnado que se queda a comer disfrute 
con las recetas de fish más innovadoras y se conviertan en fishlovers .

ESTAS RECETAS ESTÁN
DISEÑADAS 

POR EL EQUIPO DEL 
CHEF DEL MAR 
ÁNGEL LEÓN, 

TRES ESTRELLAS MICHELIN.

Wok de dados de rape con verduras y salsa de soja

Caballa marinada en soja y naranja con falso cous cous de verduras

Caldereta de dados de rape con calamares

Albóndigas de merluza y pota estofadas a la jardinera

Merluza en terrina de patata y aliño de mostaza

Innovación gastronómica



Innovación gastronómica
JORNADAS GASTRONÓMICAS

Podremos descubrir cada mes algo nuevo y diferente de una zona del mundo . Con disfraces, juegos, 
decoraciones y cultura cada mes será una divertida locura.
Nuestros destinos: La estatua de la libertad, Torre Eiffel, Taj Majal, Coliseo Romano, Txitxe Itzha , Gran Muralla China, 
Muro de Berlín, Petra... 
¡Nuestro viaje empieza ya!

Promueve convivencia.

Promueve convivencia medioambiental. 

Apta para todas las edades.

Educativa, Cultural, Festiva, Artística, Creativa.



PRIMEROS PLATOS: 
Ensalada de pasta, de Arroz o vegetal.
SEGUNDOS PLATOS: 
Tortilla de patata, tortilla francesa, pollo o lomo .
Y COMO COMPLEMENTOS: 
Botella de agua y una pieza de fruta .

Esta es una sugerencia visual de los pícnics 
en tupper que entregaremos .

El coste es de ᷉ṹḄḁỒẄunidad . También existe
la posibilidad de que el alumno traiga su

propio tupper .

UNA NUEVA PROPUESTA DE PÍCNIC S

Ofrecemos la posibilidad de preparar el pícnic para las 
excursiones que los alumnos realicen fuera de la 
escuela. Nuestra idea es innovar y hacer más 
apetitosa nuestra oferta gastronómica.

¿Cómo será la composición de estos pícnics?

¡DA LA BIENVENIDA A LOS PÍCNICS EN 
ENVASES SOSTENIBLES !

Innovación gastronómica



Seguridad 
alimentaria



La seguridad es el 
pilar transversal y 
fundamental del 
compromiso que 
tenemos  con 
nuestro personal y 
nuestros clientes. 

En Compass Group apostamos por una cultura de seguridad (preventiva y 
correctiva) que abarca todas las áreas de nuestro negocio a todos los niveles: 
desde dirección hasta operaciones, comercial, fidelización, finanzas o compras.

Una cultura que tiene como objetivo que nuestros equipos se sientan 
identificados y sean conscientes del papel fundamental que desempeñan para 
garantizarla.

Ya sea en las cocinas de un centro, en una reunión de negocios o en una reunión 
ǪɐɶɳɐɶǍʌȡʬǍṞ ǹɾʌǍɾ ȺǍɾ ȡɅȡǪȡǍɃɐɾ ǪɐɅ ʔɅ Ẍsafety moment ẍque denominamos 
Ẏ!ɶɶǍɅǪǍɃɐɾ ǪɐɅ ñǸȓʔɶȡǱǍǱẏṣSon 5 minutos en los que el responsable de dicha 
reunión o servicio, ofrece recursos para mejorar la seguridad de nuestra actividad, 
profundizando especialmente en la seguridad laboral de todos ellos.

Somos muy exigentes con nuestros socios en lo que se refiere a seguridad, 
trazabilidad y garantías alimentarias en nuestro negocio.

Contamos con un Departamento de HSEQ propio integrado por un equipo multidisciplinar licenciados en Veterinaria, Farmacia,
Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Biólogos y por Diplomados en Nutrición y Dietética . Todos ellos cualificados para resolver
cualquier incidencia en materia de Seguridad Alimentaria u otros temas relacionados con la calidad .
El Dpto . HSEQ está dividido en las siguientes áreas : Calidad, Seguridad Alimentaria, Nutrición -Dietética, Prevención Riesgos Laborales y
Medio Ambiente . En este punto vamos a presentar a los especialistas en Calidad y Seguridad .

INTRODUCCIÓN.
Seguridad alimentaria



Contamos con un departamento propio de Seguridad Alimentaria con una amplia experiencia. Se trata de un departamento altamente 
especializado en el negocio de la restauración colectiva , con políticas y protocolos preventivos y correctivos cuando hay alguna alerta. 

Ponemos a disposición de su centro de un equipo humano que garantiza la seguridad del usuario , siempre dando cumplimiento a las mas 
estrictas normativas y auditando el centro para mayor seguridad del mismo.

Å Elaborar, coordinar y actualizar los procedimientos del 
Manual HSEQ y liderar y coordinar la formación para que 
llegue a todos los implicados en el Sistema APPCC. 

Å Realizar las auditorías internas del Sistema Integrado de 
Calidad.

Å Llevar la relación con laboratorios externos, y supervisar el 
correcto cumplimiento de los muestreos y auditorías 
acordados según contrato.

Å Valorar y velar por la implantación del sistema APPCC, así 
como mantenerlo actualizado acorde a normativa.

Å Contactar con las autoridades sanitarias y ser nexo de unión 
con el cliente y el personal para resolver temas relacionados 
con inspecciones, auditorias sanitarias, gestión de crisis 
alimentarias, etc.

ALGUNAS TAREAS DEL DEPARTAMENTO  

DEPARTAMENTO SEGURIDAD ALIMENTARIA
Seguridad alimentaria

UN EQUIPO DE PROFESIONALES 
CON PRESENCIA EN TODO EL 

TERRITORIO



Es un equipo que aporta un valor añadido a nuestro 
servicio que además se localiza en toda nuestra 
geografía para una gestión más efectiva. 

ALTAMENTE 
ESPECIALIZADOS

Sobrada experiencia en el 
negocio de la restauración 
colectiva. A parte de conocer la 
normativa y protocolos generales 
de la Seguridad Alimentaria, 
tienen pleno conocimiento de las 
particularidades de las 
colectividades.

INDICADORES DE 
SEGUIMIENTO

Indicadores que evalúan el 
seguimiento y objetivos de 
Seguridad Alimentaria a nivel 
operacional y nos miden por esto.

Departamento independiente de 
la operación, lo que asegura la 
objetividad e independencia de 
las auditorias.

INDEPENDIENTES 
DE OPERACIONES

DIRECTORA HSEQ 
EN COMITÉ DE 

DIRECCIÓN

Begoña Sánchez Quiles es la 
Directora de HSEQ y forma parte 
del Comité de Dirección de 
Compass Group.

OBJETIVOS 
DE MEJORA

Objetivos de mejora en seguridad 
alimentaria donde se alinean 
operaciones y HSEQ:
Å Accidentes
Å Incidencias

.

UN EQUIPO CON VALOR AÑADIDO

DEPARTAMENTO SEGURIDAD ALIMENTARIA -PROFESIONALES
Seguridad alimentaria



Nuestro sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos
(APPCC) es el medio elegido para responder a las exigencias de la
legislación vigente en cuanto a sistemas de autocontrol . Para su
redacción se han tenido en cuenta diversas guías de APPCC y se trata de
un manual sometido a continuas revisiones y actualizaciones .

Hemos trabajado en este sistema durante muchos años de manera
interna para adecuarlo a las especificaciones de cada centro, siempre
teniendo en cuenta que :

Å El objetivo del departamento es la mejora continua , incluyendo este manual.

Å Se tiene en cuenta la legislación vigente y se incorporan nuevas tecnologías para 
optimizar procesos. 

Å Analizamos el mercado en busca de incorporar las mejores y más novedosas 
herramientas para el control dentro del APPCC.

Å Trabajamos de la mano con el departamento técnico para que las remodelaciones que 
se hacen cumplan con la normativa así como que sea un cambio que sea mas eficiente 
para el servicio.

Å Aunque haya procedimientos que no sean asumidos por nosotros, asesoramos y 
aconsejamos a nuestros interlocutores sobre formatos de registros, cambios en 
ǪɐɅʌɶǍʌǍǪȡɑɅ ǱǸ ȺǍǩɐɶǍʌɐɶȡɐɾ ɳǍɶǍ ǍʔǱȡʌɐɶȣǍɾṟṣ

Todos estos procesos que contempla el APPCC se coordinan con todos los
equipos relacionados : compras, formación, mantenimiento .

EN EL PROPIO CENTRO
Alcanzan todas las fases de producción

A NIVEL SEDE
Departamentos de HSEQ 

CONTROLES INTERNOS

Dentro del manual de seguridad alimentaria, podemos diferenciar entre
los controles internos , que son llevados a cabo por personal de la propia
empresa y los controles externos , que son realizados por laboratorios u
organismos externos ..

CONTROLES EXTERNOS

Un laboratorio de control externo verifica el sistema 
APPCC y las buenas prácticas de elaboración en los 
centros: análisis microbiológicos, auditorías, check -

list , etc.

APPCC -ANALISIS PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS
Seguridad alimentaria



CONTROLES HIGIÉNICO -SANITARIOS
Estructura creación manual APPCC

Se trata de un manual de procedimiento que se complementa con instrucciones, manuales y videos sencillos y formativos para ayudar al personal tanto ya 
existente como de nueva incorporación.  A modo resumen, nuestros procedimientos del APPCC se han desarrollado en estas fases y sigue los principios 
reguladores que señalamos:

Creación del equipo APPCC.01

Descripción de las actividades y de los 
productos.

02

Elaboración del diagrama de flujo sobre los  
riesgos en los diferentes procesos en las 
cocinas (desde la recepción al servicio)

03

Comprobación del diagrama de flujo04
Análisis de peligros y determinación de las 
medidas preventivas | PRINCIPIO 105

Determinación de los puntos de control 
crítico PCC | PRINCIPIO 2

06

Establecimiento de los límites críticos para 
cada PCC | PRINCIPIO 3

07

Establecimiento de un sistema de 
vigilancia para cada PCC | PRINCIPIO 4

08

Adaptación de medidas correctivas | 
PRINCIPIO 5

09

Comprobación del sistema | PRINCIPIO 610

Establecimiento de un sistema de 
documentación y registro | PRINCIPIO 6

11

APPCC -ANALISIS PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS
Seguridad alimentaria



ÍNDICE DE NUESTRO SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC (BREVE EXPLICACIÓN)
Pre -requisitos o planes generales de higiene

PLAN DE CONTROL DE AGUA POTABLE

Adecuamos los controles que deben realizarse al agua ,
dependiendo del volumen y tipo de instalación disponible en la
cocina .

Contamos con protocolos para la implantación de un plan de
contingencia en caso de que existan anomalías en el suministro
de agua que incluyen buenas practicas de ahorro y gestión del
agua potable .

Realizamos mediciones de cloro periódicas con un laboratorio
independiente para verificar el abastecimiento del agua y
realizamos y conservamos un registro de dicha actividad .

Valor Añadido : Asesoramos a los clientes de como establecer un
plan de control de agua en sus instalaciones ya que el plan de
control de agua es de todo el edificio . Ayudar en coordinación
con el laboratorio externo, así como el control de la legionela en
el agua .

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

El plan de limpieza tiene como finalidad ser un instrucción de
trabajo visual y didáctica para los trabajadores que deben
consultarla . Sus ejes fundamentales son los siguientes :

× Plan de limpieza personalizado en el que se indica el área,
frecuencia, producto utilizado, dosis y método .

× La limpieza y la desinfección diaria y periódica planificada y
organizada . Aseguramos una óptima higiene de los locales,
aparatos y equipos relacionados con la manipulación y el consumo
de alimentos .

× Garantizar la formación de los trabajadores en estas tareas para
alcanzar los objetivos definidos .

× Evitar peligros químicos por mal uso de los productos de limpieza .

Valor Añadido : trabajamos con primeras marcas, productos
concentrados con sistemas de dosificación con instrucciones
sencillas y realizamos analíticas para identificar presencias
microorganismos .

Ecolab , marca con la que trabajamos, dispensa productos concentrados por lo que no transportan agua siendo mas sostenibles (reduces l a  huella hídrica)
y como vienen con dosificación de cantidades no contaminamos de más. 

APPCC -ANALISIS PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS
Seguridad alimentaria



PLAN DE CONTROL DE PLAGAS, DESINFECCIÓN
Y DESRATIZACIÓN

PLAN DE MANTENIMIENTO DE LAS
INSTALACIONES Y EQUIPOS

Verificamos y ayudamos a que el plan de control de plagas
disponible en la cocina sea adecuado y cumpla los objetivos
definidos . Disponemos de protocolos de actuación en caso de
presencia de vectores . Auditamos al proveedor externo ,
verificamos la idoneidad de las medidas planteadas .

Asesoramos en los planes de mantenimiento preventivo y
correctivos que deban implementarse . Contamos con protocolos
de actuación en caso de averías de equipos críticos (cámaras
frigoríficas, hornos, marmitas, etc .), empleando registros para
llevar un control de las averías y acciones correctoras propuestas .
También se incluye la supervisión de los elementos susceptibles
de ser un peligro físico .

Estos dos planes así como el de agua, afectan a el resto de la 
infraestructura por lo que son planes que deben hacerse de 

manera general para todo el edificio, ofreciendo por nuestra parte 
asesoramiento al respecto.

ÍNDICE DE NUESTRO SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC (BREVE EXPLICACIÓN)
Pre -requisitos o planes generales de higiene

FORMACIÓN DE  MANIPULADORES DE 
ALIMENTOS
Incluyendo formación inicial continua y adecuada a la
responsabilidad y funciones a desempeñar (APPCC, buenas
practicas, curso de manipulación de alimentos, formación
continua, etc .). Hemos incorporado acceso online, material
formativo tipo video y ẌǍɶɶǍɅǪǍɃɐɾcon ɾǸȓʔɶȡǱǍǱẍen cada
centro , adaptando el contenido al tipo de usuario al que damos
servicio (residencias, colegios, empresas, hospitales) .

PLAN DE PROVEEDORES

Para este plan, tenemos en cuenta las necesidades del cliente ,
estrategias en cuanto a sostenibilidad , a parte de los controles
de calidad de estos liderados por un departamento propio de
homologación de proveedores que trabaja para garantizar que
estos cumplen con los máximos estándares de seguridad y
auditoria (BRC, IFSṟ)

Cuando hay obligatoriedad de trabajar con cierto proveedor,
ayudamos a ese proveedor a cumplir con los requerimientos y los
más altos estándares que tenemos para que cumpla con la
normativa, siempre haciendo pruebas de producto .
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PLAN DE TRAZABILIDAD

Protocolos para garantizar la rastreabilidad de las materias
primas desde el origen y productos elaborados, desde nuestros
proveedores hasta el servicio final . Control de trazabilidad, lotes y
materias primas utilizadas en los platos . Realización de
simulacros de retirada hacia adelante y hacia atrás .
Pertenecemos a la red de alerta de la AECOSAN para estar
informados desde el minuto uno de las posibles alertas y
retiradas de alimentos y materias primas que se puedan
detectar en todo el territorio español .

Valor Añadido : Además contamos con nuestras herramientas
digitales de gestión Menu Planner y Portal de Compras , de
donde se obtiene toda la información relativa a la materia prima
desde su origen, y nos permite generar informes de en qué
clientes se encuentran los productos .

ÍNDICE DE NUESTRO SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC (BREVE EXPLICACIÓN)
Pre -requisitos o planes generales de higiene

Así pues, implementamos protocolos de gestión y retirada de
residuos teniendo en cuenta la higiene y riesgos sanitarios , la
segregación de residuos por gestores autorizados según la
naturaleza del mismo (aceite, orgánico, papel, cartón, vidrio,
etc .).

PLAN DE ELIMINACIÓN DE RESIDUOS

Contamos con un plan que se coordina y trabaja de manera
conjunta con el área de medioambiente . El objetivo es contribuir
a la segregación, reducir residuos y desperdicio, y en lo posible
contribuir a la reutilización del aceite, que gestionamos para que
se convierta en biodiesel .

PLAN DE CONTROL DE ALÉRGENOS

Otro área clave para la seguridad es el control de alérgenos .
Contamos con sistemas adecuados a cada tipo de usuario .
Nuestro sistema no solo identifica los alérgenos oficiales (14) sino
que tenemos en cuenta alergias o intolerancias que no están en
ese listado como pimientos, lentejas, garbanzos y hacemos esas
dietas a medidas para dar seguridad en la ingesta a ese usuario .

La información está a disposición de la cocina del centro y desde
el departamento de Nutrición y Dietética se ayuda en la
elaboración de esa dieta especial .
Además, ofrecemos formación ad hoc para el control de el
mayor numero de alergias que van apareciendo .
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PLAN DE VERIFICACIÓN DE EQUIPOS DE
MEDICIÓN

Programa de contrastación de nuestros termómetros , equipos
de medición para comprobar que siguen funcionando de
manera correcta y que las mediciones realizadas , en especial de
nuestros puntos de control críticos, son correctas .

ÍNDICE DE NUESTRO SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC (BREVE EXPLICACIÓN)
Pre -requisitos o planes generales de higiene

PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE
CALOR - FRÍO
Realizamos la monitorización diaria de las temperaturas de los
diferentes dispositivos que deben mantener un rango
determinado de frío o calor . Si no hay un sistema informático, la
medición es manual bajo los protocolos fijados en nuestros
manuales .

Pero además, disponemos de sistemas para automatizar y ayudar
en el control de las temperaturas , con sistema de avisos y
alarmas en caso de cambios de temperaturas como es ẌControl
Temp ẍ(proveedor homologado), bajo presupuesto .

Valor Añadido : asimismo, esto se puede integrar en otros
sistemas que pueda tener el centro (por ejemplo control
temperatura de las calderas para evitar legionela) para dar
mayor seguridad a todo el sistema .

Son proveedores expertos en rescatar datos y programar alertas .
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BUENAS PRÁCTICAS
Diagrama de flujo del 
servicio

Una vez que los pre -
requisitos que hemos visto 
anteriormente hayan sido 
evaluados, el siguiente paso 
son las buenas prácticas con 
otro tipo de controles que se 
realizan desde que se 
recepciona la materia prima 
hasta el servicio, así como 
auditorias externas e 
internas para garantizar esa 
seguridad.

SERVICIO
Control de servicio, temperaturas de 

comidas calientes > 65º C, platos fríos 
< 8º C o < 4º C (para platos de mas de 

24 h). Registro.

CONTROL DE HORNEADOS -
DORADOS

Registro y seguimiento de buenas 
practicas para garantizar las medidas 

de mitigación de presencia de 
acrilamida en alimentos susceptibles 

(patatas fritas, panes horneados, 
bollería, etc.).

TRATAMIENTO TÉRMICO -COCCIÓN
Punto de control crítico, temperatura 
en el centro del producto > de 75º C . 
registro de todas las temperaturas de 

cocción de cada plato, cada día.

ENFRIAMIENTO
Punto de control crítico, el descenso 

de temperatura debe conseguirse en 
menos de 2 horas, pasando de 65º C 

a 8º C. registro de todos los 
enfriamientos.

CONTROL DE FRITURAS
Punto de control crítico, medición de 

compuestos polares y registro.

PREPARACIÓN Y 
ACONDICIONADO DE MMPP

Respetando las buenas 
practicas, contaminación 

cruzada, orden de fabricación, 
etc.

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN
Control y almacenamiento diario de las 
materias primas según sistema FIFO, 

revisión de etiquetado, orden, limpieza, 
ausencia de caducados, etc. de las materias 

primas almacenadas. Conservación y 
ajuste de cámaras a la temperatura 
requerida según la materia prima. 

Registro de las temperaturas y revisión de 
buenas prácticas. 

RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS
Controles diarios y en cada recepción 

de materias primas de la temperatura, 
etiquetado, aspecto, vida útil, calidad, 
etc. Gestión de no conformidades y 
compra de materias primas a través 
de nuestro programa informático, 
garantía de trazabilidad, compra 

exclusiva de proveedores 
homologados, etc .
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MATERIAL DE SOPORTE
Material disponible en los centros y para formación

Contamos con varios materiales (físicos, digitales, en formato 
video o email), que acompaña a la seguridad en los centros, 
como son:

- Manual corto APPCC
- Manual extenso para registros.
- Ejemplos de instrucciones para completar registros y 

protocolos APPCC
- Ejemplos de equipos de medición
- Sistemas de medición

Ejemplo de material de soporte para el control del agua. Como 
esto, tenemos material para cada tipo de control.
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