


Nuestros principios

DIETA
MEDITERRANEA

Nos inspiramos en los
principios nutricionales
de la Dieta Mediterranea

EXPERIENCIA
GASTRONOMICA

Nuevas recetas y espacios
atractivos para disfrutar
comiendo sano

Somos exigentes con la
calidad de la materia prima ,
por ello sera de categoria
extra o primera

- =
e Scolarest
EDUCACION
NUTRICIONAL
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Fomentamos la educacion
nutricional para que las nifas y
los nifios sean consumidores
adultos conscientes.



Materias primas

LOS PRODUCTOS DEL MENU

Empleamos aceite de oliva para
crudos y aderezos.

Merluza , boquerén ,gallo San
Pedro, palometa ,abadejo ,atln
y calamar. Equilibrio pescado
blanco / azul .

El uso de productos menos refinados
o integrales es una tendencia
coherente con una forma de comer
mas cercana Yy natural.

Son parte de nuestra herencia cultural,
son productos vivos Yy esenciales
para la flora intestinal y nuestra
principal fuente de calcio.

Potenciando el uso de las especias
propias de nuestra cultura
gastrondmica, ganamos en salud sin
perder en sabor

ACEITE DE OLIVA ORIGEN VEGETAL

PESCADO TEMPORADA
EN SCOLAREST
AGUA
PAN PENSAMOS GU
MEDITERRANEAMENTE
LACTEOS CARNE

USO RACIONAL DE SAL ADEMAS REDUCIMOS

(S
Scolarest

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

Divulgamos entre los nifios el
consumo responsable vy el placer de
consumir los alimentos en su
momento 6ptimo de consumo.

Hidratarse es un desempefio sencillo a
priori, por eso debe ser educado.
Sin aguano hay vida.

Reducir el consumo de carne roja
y derivados carnicos procesados
es aplicar un patréon alimentario
adecuado

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



Planificacion de los menus
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En la planificacion de menus se han tenido en cuenta los siguientes aspectos considerando como patrén la dieta mediterranea:

)
ESTACIONALIDAD

Utilizamos en nuestras recetas productos de
temporada.

Inclusion de técnicas culinarias variadas y
saludables. Sin olvidar la textura, temperatura,
sabores y presentacion adecuada.

CRITERIOS NUTRICIONALES

Grupos de alimentos, frecuencias de consumo,
f ceABAYNr &eNQeBNADADZrR BNACT

VARIEDAD DE LOS MENUS

Contamos con + de 300 recetas
referenciadas saludables y sabrosas.

ORIGEN Y TRADICION

Propuestas relacionadas con el entorno, las
costumbres y gastronomia de la zona asi como
las fiestas y celebraciones

000
g/"g EDAD Y GUSTOS

Propuestas gastronGmicas adaptadas a la
DA e d W ®dpdey @ |as caracteristicas de los comensales
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anificacion de los menus
Utilizamos productos de temporada en cuanto a frutas y verduras para nuestras recetas
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Planificacion de los menus

578 CRITERIOS NUTRICIONALES

Nos basamos en los grupos de alimentos, las frecuencias de
consumo, los gramajes recomendados Yy las valoraciones
nutricionales que requieren yrecomiendan de las agencias de
consumo estatales, autonémicas vy locales.

El disefio del plan de menus de Scolarest se elaboraenuna accién

conjunta , en los que intervienen nuestro Servicio de nutricién y
Dietética, Chefs ejecutivos, miembros del Departamento
Operacional,y  Celebrities gastronémicos  con el objetivo de
responder a los criterios que definen una alimentacion saludable.

Nuestros dietistas mantienen relacion directa y continuada con las
administraciones publicas, sociedades cientificas asi como con
asociaciones, fundaciones y agrupaciones de colectivos de afectados
por enfermedades relacionadas con la alimentacion. Esto les

permite incorporar  propuestas de mejora continua y excelencia
dietética a los menusy dietas de  Scolarest alineadas con las
necesidades e inquietudes reales de nuestros comensales.

o) Scolarest
CARNE ROJA
PRECOCINADOS
LEGUMBRES ANl
VERDURA REBOZADOS
FRUTA AZUCARES REFINADOS
GRASAS SATURADAS

Estamos alineados con
NAOS (Estrategia para la
nutricion, actividad fisica y
prevencion de la obesidad)
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Planificacion de los menus

578 CRITERIOS NUTRICIONALES

MENUS DERIVADOS

CADA DIA SERVIMOS

DIETAS ESPECIALES

Nos adaptamos alos alumnos que precisan una alimentacién alternativa.

)) HABITOS CULTURALES Y RELIGIOSOS )) CELIACOS
Sin cerdo, Kosher, Vegetariano... Menus sin gluten
FACE
Federacién
de Asociaciones de
D) DIETAS BLANDAS OCASIONALES Y) ALERGIASO INTOLERANCIAS Celincos
Pescado, marisco, huevo, lactosa... © de Espaila
) Scolarest y FACE,
)) DIETAS TERAPEUTICAS )) OPCIONES VEGETARIANAS unidos para mejorar la
Diabetes, sobrepeso... Para quienes opten por eliminar o reducir calidad de wdaple las
el consumo de carne en su dieta personas celiacas.
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Planificacion de los menus

MENUS TRIMESTRALES
CON ROTACION DE 12

SEMANAS DIFERENTES
Scolarest cuenta con +300 fichas técnicas de los

diferentes platos que componen el menu escolar.

) (T ARROZINTEGRAL ABANDA DE RAPE, CALABACIN Y GAMBAS | [ 100522
- g Ve - e jullecad ol No apto Cobservaciones ¢
Estas fichas facilitaran informacién sobre la s o R W
composicién, gramaje asi como la valoracion > O
nutricional: > @

CONSERVACION

NOMBRE DEL PLATO

FEIO BRUTO (G
Paro 100racionss

INGREDIENTES -

% PROVEEDOR : ”
CANTIDADES DE LOS INGREDIENTES EN BRUTO ——
INDICACIONES PARA SU ELABORACION e —
INGREDIENTES ALERGENOS pi—— ] I
o B =

FICHA TECNICA ILATD - Senvicio de Suticién y Dintética - Composs GIoun
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Planificacion de los menus
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= ORIGEN Y TRADICION

En Carnaval, el Dia del Libro, la fiesta
anual de final de curso o las
navidades, entre otras fechas, los
comensales disfrutaran de una

opcion culinaria diferente y A Cocido Madrilefio
sorprendente para celebrar la fiesta A Merluza a la madrilefia
que toque. A Huevos rotos

A Calamares fritos
Pero si algo define nuestra cultura es
la gastronomia local, reflejo de una
amplia y rica diversidad cultural.

Cocido madrilefio




Planificacion de los menus

EXPERIENCIA
GASTRONOMICA

ESPACIO DEL
COMEDOR
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MIENTRAS NUESTROS ESTUDIANTES CRECEN, NUESTRO SERVICIO CRECE CON ELLOS

Un comedor adaptado

=== HABITOS ALIMENTARIOS

En infantil, adaptamos los menus
para facilitar la degustacién
paulatina de nuevos sabores y
texturas segun madura su paladar.

Un comedor educativo

Empezamos conun  Comedor
Educativo , dénde asentamos
las bases de una vida sana
fomentando los buenos habitos

alimentarios.

Un comedor de opciones

ELECCION

FLEXIBILIDAD

En Secundaria, nos adaptamos a la
vida ocupada de nuestros
estudiantes  ofreciendo opciones
gastronémicas adaptadas a sus
gustos y necesidades a través de
Comedor de opciones



Menus para alergias

GUARDIANES DE LA SALUD
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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:

o Conocer la situacion actual vy la transcendencia.

9 Equipo de trabajo y figura del champion /coordinador.

e Informacion  clara, seguray actualizada.

e Controles enlafase de elaboracion

e Controles en el servicio .

Formacion a nuestros equipos.
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Menus para alergias 0 Scolarest

FICHA TECNICA
MENU ALERGIAS

(@
MACARRONES CON TOMATE Scolarest
(@
2346 Scolarest
MACARRONES CON TOMATE
PRIMERO
: 2346
INGREDIENTES ELABORACION DEL PLATO
PESO BRUTO (0
TOMATET TURADOPERX%%%}OSKG {PNE APROX {Fa 100 mg(,"%so Cocer la pasta en abundante agua hirviendo. Escurrir y enfriar. Realizar un CONSERVACION Y CONSUMO PESOY FAMILIA DEL PLATO
[MACAREON N°6 5 KG FAISAN 6000 sofrito con las verduras, aradir el tomate, freir, poner a punto de sal y triturar i
ZANAHORIA 25/35 MM 1000] CONSERVACION:
[ACEMEOLIVASUAVESLPET GUILEN [ 500! Para platos frios: Conservar por debajo de 8° C hasta el consumo, elaborar
CEBOLLA FRITA ACEITE OLIVA _BL 3 KG (PNE 3 KG) | 350 con la menor antelacion
— 1
SAL YODADA 1 KG 150] Para platos calientes: Platos calientes, realizar un tratamiento térmico por
encima de 75° C y mantener por encima de 65° C hasta
CONSUMO: el consumo. Familia del plato: PASTAS
Consumo inmediato.

VALORACION NUTRICIONAL
ALERGENOS ENERGIA KCal(kj/kcal) 1293.11/309.06 COLESTEROL (mg) 0 NIACINA (mg) 3.32 MAGNESIO (mg) 53.61

ﬁ LiPIDOS (g) 7.82 VITAMINA A (mcg) 25091 VITAMINA D (mcg) 0 POTASIO (mcg) 870.81
PORCENTAJE DE NUTRIENTES @ @ e @ 0 GRASAS SATURADAS (g) 16 VITAMINA B (mg) 0.12 VITAMINA E (mg) 878.98 SODIO (mg) 886.48

Cg:;l::ﬁ CRUSTACEQS HUEVOS PESCADO CACAHUETES SOJA LACTEOS HID. DE CARBONO (g) 4819 VITAMINA B2 (mg) 0.08 RETINOL (mg) 0 YODO (mcg) 16.94
Protel
= e - TRAZAS TRAZAS AZUCARES(g) 505 VITAMINA B6 (mg) 019 CAROTENOS (mg) 15048 SELENIO (mg) 37.82
M Foa @ 9 @ @ O @ PROTEINAS (g) 943 ACIDO FOLICO (mg) 4447 CALCIO (mg) 5341 ZINC (mg) 0.92
‘b‘ i s SAL (mg) 222 VITAMINA B2 (mg) 0 FOSFORO (mg) 115.15
FRUTOS APIO MOSTAZA GRANOS MOLUSCO ALTRAMUCES  SULFITOS
‘ DE CASCARA THAZAg BT FIBRA (g) 412 VITAMINA C (mg) 6.13 HIERRO (mg) 1.76

* La informacion sobre alergenos ha sido obtenida de los datos facilitados por los proveedores y puede estar sujeta a cambios por lo que siempre debe cotejarse con - -
la lectura de etiqueta u otro soporte facilitado por el proveedor.
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En Scolarest creamos recetas sabrosas para que los nifios aprendan a comer pescado disfrutando . Nuestras
recetas Scolarest Fish Revolution son faciles, sencillas, atractivas y nutritivas y estan basadas en un uso innovador
de la proteina marina gue, ademas, aumenta la variedad de nuestra oferta

Los objetivos pedagdgicos 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
iNUEVOS
Unavez al mes , los pequefios comensales disfrutaran de la proteina marina con PLATOS 2023!
nuestras recetas innovadoras . Algunas de ellas son: _ __
ESTAS RECETAS ESTAN > Boqueron enharinado con ajo y perejil ' '
DISENADAS _
POR EL EQUIPO DEL > Wok de dados de rape con verduras y salsa de soja A TORTILLA DE ATUN CON
CHEF DEL MAR , , _ PATATAS MARINAS
ANGEL LEON, >& Caballa marinada en soja y naranja con falso cous cous de verduras A ROLLITO DE PRIMAVERA CON
TRES ESTRELLAS MICHELIN. PATATA MARINA Y VERDURAS
»gp» Caldereta de dados de rape con calamares THA
»g Albondigas de merluza y pota estofadas a la jardinera A ggﬁ'}gﬁgﬁﬁg%’ég‘é HORNO
> Merluza en terrina de patata y alifio de mostaza

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




Innovacion gastronomica

ESTAS RECETAS ESTAN
DISENADAS
POR EL EQUIPO DEL
CHEF DEL MAR
ANGEL LEON,
TRES ESTRELLAS MICHELIN.

Ademas 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 mas
Ofrecemos a los pequefios comensales nuevas experiencias culinarias a base de
innovar en las recetas pescado tradicionale s e introduciendo  nuevas especies de

pescados en su menud. Queremos que el alumnado que se queda a comer disfrute
con las recetas de fish mas innovadoras y se conviertan en fishlovers

Boquerdn 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
Albdndigas de merluza y pota estofadas a la jardinera

Merluza en terrina de patata y alifio de mostaza

<
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NUEVAS ESPECIES

MERLUZA

MAIRA

JUREL

SARDINAS
BOQUERON
MEJILLONES
FILETE DE DORADA
DADOS DE RAPE
SALMON
GALLO DE SAN PEDRO

En Scolarest queremos poner en valor todos los recursos pesqueros. Con esta iniciativa de innovacién gastronémica maximizamos

el aprovechamiento de la pesca

gracias al desarrollo de nuevos productos elaborados a partir de proteina de pescado.
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JORNADAS GASTRONOMICAS

\
$ Podremos descubrir cada mes algo nuevo y diferente de una zona del mundo . Con disfraces, juegos,
\ decoraciones y cultura cada mes sera una divertida locura.
Y Nuestros destinos: La estatua de la libertad, Torre Eiffel, Taj Majal, Coliseo Romano, Txitxe Itzha , Gran Muralla China,
§ Muro de Berlin, Petra...
iNuestro viaje empieza ya!
\ 3 Gl oI BT
\ & . - @ 8 o
f( m } ;ﬁﬂl'nu({(&

(Biibeq f‘{%‘ Q

Promueve convivencia.

A 3

Promueve convivencia medioambiental.
2> Apta para todas las edades.
Educativa, Cultural, Festiva, Artistica, Creativa.
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Innovacion gastronomica

UNA NUEVA PROPUESTA DE PICNICS

Ofrecemos la posibilidad de preparar el picnic para las

excursiones que los alumnos realicen fuera de la
escuela. Nuestra idea es innovar y hacer mas
apetitosa nuestra oferta gastronémica.

¢, Como seréa la composiciéon de estos picnics?

PRIMEROS PLATOS:

Ensalada de pasta, de Arroz o vegetal.

SEGUNDOS PLATOS:

Tortilla de patata, tortilla francesa, pollo o

Y COMO COMPLEMENTOS:

Botella de agua y una

pieza de fruta .

lomo .

iDA LA BIENVENIDA A LOS PICNICS EN
ENVASES SOSTENIBLES !

Esta es una sugerencia visual de los picnics
en tupper que entregaremos
El coste esde”™ {i B z;uﬁid&ld . También existe
la posibilidad de que el alumno traiga su
propio tupper .

(S
Scolarest






Seguridad alimentaria 0 Scolarest

INTRODUCCION.

LA SEGURIDAD ES
LO PRIMERO

en todo lo que hacemos

En Compass Group apostamos por una cultura de seguridad (preventiva 'y
correctiva) que abarca todas las areas de nuestro negocio a todos los niveles:
d I desde direccibn hasta operaciones, comercial, fidelizacién, finanzas 0 compras.

Una cultura que tiene como objetivo que nuestros equipos se sientan

- identificados y sean conscientes del papel fundamental que desempefian para
CO m p rO m ISO q U e garantizarla.

t Ya sea en las cocinas de un centro, en una reunién de negocios o0 en una reunion
enemOS COn QecacnecArdW¥ AR nr AAr  fodfety njongnD diduB genom@amas ? A X
Y ad&ANQABer Qe A SohBnidutegjeRBsgesel responsable de dicha

n u eStrO pe rSO n al y reunion o servicio, ofrece recursos para mejorar la seguridad de nuestra actividad,

profundizando especialmente en la seguridad laboral de todos ellos.

n U eStrOS Cl Ie nteS . Somos muy exigentes con nuestros socios en lo que se refiere a seguridad,

trazabilidad y garantias alimentarias en nuestro negocio.

Contamos con un Departamento de HSEQ propio integrado por un equipo multidisciplinar licenciados en Veterinaria, Farmacia,
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Bidlogos y por Diplomados en Nutricion vy Dietética . Todos ellos cualificados para resolver
cualquier incidencia en materia de Seguridad Alimentaria u otros temas relacionados con la calidad .

El Dpto . HSEQ esta dividido en las siguientes areas: Calidad, Seguridad Alimentaria, Nutriciébn -Dietética, Prevencién Riesgos Laborales y
Medio Ambiente .En este punto vamos a presentar a los especialistas en Calidad y Seguridad .



Seqguridad alimentaria

DEPARTAMENTO SEGURIDAD ALIMENTARIA

Contamos con un departamento propio _ de Seguridad Alimentaria
especializado en el negocio de la restauracion colectiva , con politicas y protocolos preventivos y correctivos cuando hay alguna alerta.
Ponemos a disposicion de su centro de un equipo humano que garantiza la seguridad del usuario

estrictas normativas y auditando el centro para mayor seguridad del mismo.

A

UN EQUIPO DE PROFESIONALES .
CON PRESENCIA EN TODO EL

TERRITORIO !

A

A

ALGUNAS TAREAS DEL DEPARTAMENTO

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

Realizar las auditorias internas del Sistema Integrado de
Calidad.

Llevar la relaciéon con laboratorios externos, y supervisar el
correcto cumplimiento de los muestreos y auditorias
acordados segun contrato.

Valorar y velar por la implantacién del sistema APPCC, asi
como mantenerlo actualizado acorde a normativa.

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

con una amplia experiencia. Se trata de un departamento

, sSiempre dando cumplimiento a las mas

(&
Scolarest



Seqguridad alimentaria

DEPARTAMENTO SEGURIDAD ALIMENTARIA

Es un equipo que aporta un valor afiadido a nuestro
servicio que ademas se localiza en toda nuestra
geografia para una gestion mas efectiva.

Indicadores que evaltan el
seguimiento y objetivos de
Seguridad Alimentaria a nivel

operacional y nos miden por esto.

Sobrada experiencia en el
negocio de la restauracion
colectiva. A parte de conocer la
normativa y protocolos generales
de la Seguridad Alimentaria,

tienen pleno conocimiento de las
particularidades de las o . .

colectividades.

O e o

-PROFESIONALES

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

Begofia Sanchez Quiles es la
Directora de HSEQ y forma parte
del Comité de Direccion de
Compass Group.

<

O Scolarest

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

A Accidentes

A Incidencias

O
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APPCC -ANALISIS PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

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

Nuestro sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC) es el medio elegido para responder a las exigencias de la
legislacion vigente en cuanto a sistemas de autocontrol . Para su
redaccion se han tenido en cuenta diversas guias de APPCC y se trata de
un manual sometido a continuas revisiones Yy actualizaciones

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

p CONTROLES INTERNOS

EN EL PROPIO CENTRO
Alcanzan todas las fases de produccion

A El objetivo del departamento es la mejora continua , incluyendo este manual.
A se .tie.ne en cuenta la legislaciéon vigente vy se incorporan nuevas tecnologias para A NIVEL SEDE
optimizar procesos. Departamentos de HSEQ

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

A Trabajamos de la manocon el departamento  técnico para que las remodelaciones que
se hacen cumplan con la normativa asi como que sea un cambio que sea mas eficiente
para el servicio.

A Aunque haya procedimientos que no sean asumidos por nosotros, asesoramos y
aconsejamos a nuestros interlocutores _ _ sobre formatos de registros, cambios en 5 Un laboratorio de control externo verifica el sistema
QeArEAAAQdaA DN AAkecAreader nNAGA A?DYrecBArrs APPCC y las buenas practicas de elaboracion en los
centros: analisis microbiolégicos, auditorias, check -
list, etc.

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

O
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APPCC -ANALISIS PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

CONTROLES HIGIENICO -SANITARIOS
Estructura creacion 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 incorporacion. A modo resumen, nuestros procedimientos del APPCC se han desarrollado en estas fases y sigue los principios
reguladores que sefialamos:

01 Creacion del equipo APPCC. 07 Establecimiento de los limites criticos para
cada PCC | PRINCIPIO 3

()2 Descripcion de las actividades y de los
productos. 08 Establecimiento de un sistema de
vigilancia para cada PCC | PRINCIPIO 4

()3 Elaboracion del diagrama de flujo sobre los

riesgos en los diferentes procesos en las 09 Adaptacién de medidas correctivas |
cocinas (desde la recepcion al servicio) PRINCIPIO 5
(04  comprobacion del diagrama de flujo . _
10 Comprobacion del sistema | PRINCIPIO 6
05 Analisis de peligros y determinacion de las
el preenives | F il |71 Establecimiento de un sistema de

L, documentacion y registro | PRINCIPIO 6
()6 Determinacion de los puntos de control

@) critico PCC| PRINCIPIO 2
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APPCC -ANALISIS PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

INDICE DE NUESTRO SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC (BREVE EXPLICACION)

Pre -requisitos o planes generales de higiene

PLAN DE CONTROL DE

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

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

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

Valor Afadido : 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 coordinacion

con el laboratorio externo, asi como el control de la legionela en
el agua .

+
=2

PLAN DE

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

x Plan de limpieza personalizado en el que se indica el é&rea,
frecuencia, producto utilizado, dosis y método .

diaria y periédica planificada vy
higiene de los locales,
y el consumo

x La limpieza y la desinfecci6n
organizada . Aseguramos una Optima
aparatos y equipos relacionados con la manipulacion
de alimentos .

x  Garantizar la formacién de los trabajadores en estas tareas para
alcanzar los objetivos definidos .

x  Evitar peligros quimicos por mal uso de los productos de limpieza .

Valor Afadido : trabajamos con primeras marcas, productos
concentrados con sistemas de dosificacion con instrucciones
sencillas y realizamos analiticas para identificar presencias

microorganismos

Ecolab , marca con la que trabajamos, dispensa productos concentrados por lo que no transportan agua siendo mas sostenibles (reduces |
O y como vienen con dosificacién de cantidades no contaminamos de mas.

a huella hidrica)




Seqguridad alimentaria

APPCC -ANALISIS PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

INDICE DE NUESTRO SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC (BREVE EXPLICACION)

Pre -requisitos o planes generales de higiene

PLAN DE

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 actuacibn en caso de
presencia de vectores. Auditamos al proveedor externo ,
verificamos la idoneidad de las medidas planteadas .

PLAN DE

Asesoramos en los planes de mantenimiento preventivo Yy
correctivos que deban implementarse .Contamos con protocolos
de actuacion en caso de averias de equipos criticos (camaras
frigorificas, hornos, marmitas, etc.), empleando registros para
llevar un control de las averias y acciones correctoras propuestas .
También se incluye la supervisibn de los elementos susceptibles
de ser un peligro fisico.

Estos dos planes asi 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.

FORMACION DE

Incluyendo  formacion  inicial continua y adecuada a la
responsabilidad y funciones a desempefiar (APPCC, buenas
practicas, curso de manipulacion de alimentos, formacién
continua, etc.). Hemos incorporado acceso online, material
formativo tipo video y XAccAAQéoBerNF ? xd B &fla
centro , adaptando el contenido al tipo de usuario al que damos
servicio (residencias, colegios, empresas, hospitales) .

PLAN DE

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
homologacion de proveedores que trabaja para garantizar que
estos cumplen con los maximos estandares de seguridad y
auditoria (BRC, IFSr)

Cuando hay obligatoriedad de trabajar con cierto proveedor,
ayudamos a ese proveedor a cumplir con los requerimientos v los
mas altos estdndares que tenemos para que cumpla con la
normativa, siempre haciendo pruebas de producto .

Scolarest
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APPCC -ANALISIS PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

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

PLAN DE

P | . | bilidad  de | _ Asi pues, implementamos  protocolos de gestion vy retirada de
rotoco (()js dparall garantizar da rastre?kl)l a q ed 35 materias residuos teniendo en cuenta la higiene vy riesgos sanitarios , la
primas desde el origen 'y productos elaborados, desde nuestros segregacion de residuos por gestores autorizados segun la

proveedores hasta el servicio final . Control de trazabilidad, lotes y naturaleza del mismo (aceite, organico, papel, cartén, vidrio

materias primas utilizadas en los platos. Realizacion de etc ).

simulacros de retrada hacia adelante 'y hacia atras.

Pertenecemos a la red de alerta de la AECOSAN para estar

informados desde el minuto uno de las posibles alertas vy PLAN DE

retiradas de alimentos y materias primas que se puedan

detectar en todo el territorio espafiol . Otro éarea clave para la seguridad es el control de alérgenos .
Contamos con sistemas adecuados a cada tipo de usuario .

Valor Afadido : Ademas contamos con nuestras herramientas Nuestro sistema no solo identifica los alérgenos oficiales (14) sino

digitales de gestion Menu Planner y Portal de Compras , de que tenemos en cuenta alergias o intolerancias que no estan en

donde se obtiene toda la informacion relativa a la materia pl’ima ese listado como pimientOS, |entejas’ garbanzos yhacemos esas

desde su origen, y nos permite generar informes de en qué dietas a medidas para dar seguridad en la ingesta a ese usuario .

clientes se encuentran los productos .

La informacion estd a disposicion de la cocina del centro y desde
el departamento  de Nutricibn y Dietética se ayuda en la

PLAN DE elaboracion de esa dieta especial .
Ademas, ofrecemos formacibn ad hoc para el control de el
Contamos con un plan que se coordina Yy trabaja de manera mayor numero de alergias que van apareciendo .

conjunta con el area de medioambiente . El objetivo es contribuir
a la segregacion, reducir residuos y desperdicio, y en lo posible

@ontribuir a la reutilizacion del aceite, que gestionamos para que
se convierta en biodiesel .
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INDICE DE NUESTRO SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC (BREVE EXPLICACIC)N)
Pre -requisitos o planes generales de higiene

PLAN DE PLAN DE
de medicion para comprobar que siguen funcionando  de diferentes  dispositivos que deben mantener un rango

determinado de frio o calor. Si no hay un sistema informatico, la
medicibn es manual bajo los protocolos fijados en nuestros
manuales .

manera correcta y que las mediciones realizadas , en especial de
nuestros puntos de control criticos, son correctas .

Pero ademas, 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 XControl
Temp X(proveedor homologado), bajo presupuesto .

Valor Afiadido : 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

:Jy mayor seguridad atodo el sistema .

Son proveedores expertos en rescatar._datos y programar alertas .
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RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
Controles diarios y en cada recepcion

de materias primas de la temperatura,
etiguetado, aspecto, vida Util, calidad,
etc. Gestion de no conformidades y

BU ENAS PRACT'CAS compra de materias primas a través
de nuestro programa informatico,
Diag rama de fl ujo del garantia de trazabilidad, compra
. . exclusiva de proveedores
servicCio homologados, etc
Una vez que los pre - l

requisitos que hemos visto
anteriormente hayan sido
evaluados, el siguiente paso
son las buenas practicas con
otro tipo de controles que se
realizan desde que se
recepciona la materia prima
hasta el servicio, asi como
auditorias externas e
internas para garantizar esa

seguridad. l

PREPARACION Y

ACONDICIONADO DE MMPP

Respetando las buenas
practicas, contaminacion
cruzada, orden de fabricacion,

etc.

ENFRIAMIENTO

Punto de control critico, el descenso
de temperatura debe  conseguirse en
menos de 2 horas, pasando de 65° C

a 8° C. registro de todos los

enfriamientos.

CONTROL DE FRITURAS

Punto de control critico, medicién de

compuestos polares y registro.

(S
Scolarest

CONTROL DE HORNEADOS -

DORADOS

Registro y seguimiento de buenas
practicas para garantizar las medidas
de mitigacién de presencia de
acrilamida en alimentos susceptibles
(patatas fritas, panes horneados,

bolleria, etc.).

SERVICIO

Control de servicio, temperaturas de
comidas calientes > 65° C, platos frios
<8°Co0<4°C (paraplatosde mas de

24 h). Registro.
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MATERIAL DE SOPORTE
Material disponible en los centros y para formacion

Contamos con varios materiales (fisicos, digitales, en formato
video o email), que acompafna 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 medicién

- Sistemas de medicion

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

(&
Scolarest



