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PRESENTACION

El Plan de Evaluacion de la Oferta Alimentaria en Centros Escolares de Andalucia es un proyecto que
se desarrolla en el entorno escolar con un objetivo fundamental, favorecer la implantacion y
consolidacion de menus equilibrados y habitos alimentarios saludables, y en consecuencia
incrementar la calidad de los menus escolares.

Han pasado cinco afnos desde que en 2010 se pusiera en marcha esta estrategia de Salud Publica, y
como toda nueva linea de trabajo ha requerido un gran esfuerzo por todas las partes implicadas,
tanto a nivel institucional como a nivel de los propios profesionales del Cuerpo Superior Facultativo
de Instituciones Sanitarias que la han desarrollado.

En esta primera etapa en la que los resultados han sido muy alentadores, destacan aspectos como el
consenso necesario entre las Consejerias competentes en materia de Educacion y de Salud, el
alineamiento con la estrategia NAOS y con el Plan para la Promocién de la Actividad Fisica y la
Alimentacion Equilibrada, la formacion de los profesionales, el desarrollo de herramientas que han
facilitado el trabajo o el interés de los propios centros que en los Ultimos dos afos se van sumando
voluntariamente a este Plan a través de su portal Séneca.

Fruto de su evaluacion se actualiza ahora esta Guia Técnica que actualiza el Plan y que pretende ser
un instrumento Gtil de informacién y asesoramiento, tanto para los profesionales sanitarios que
realizan las evaluaciones de la oferta alimentaria como para los propios centros escolares vy
operadores econdmicos responsables de la oferta alimentaria.

Estrategias como ésta contribuyen a la reduccién de la prevalencia de sobrepeso y obesidad de la
poblacién infantil y juvenil andaluza.

Josefa Ruiz Fernandez

Secretaria General de Calidad, Innovacién y Salud Publica
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INTRODUCCION

El aumento del sobrepeso y la obesidad en los pases desarrollados es uno de los principales desafios
para la salud publica. Personas de todas las edades y condiciones se enfrentan a este tipo de
malnutricion, principalmente por exceso de macronutrientes, consumo de dietas inadecuadas, habitos
de vida sedentaria, dando lugar a un deterioro en la salud y calidad de vida de los individuos, asi como,
el incremento de las tasas de diabetes y de otras enfermedades relacionadas con el régimen
alimentario. La obesidad se establece por un desequilibrio entre la ingesta y el gasto energético, dando
lugar a la acumulacién de grasa y exceso de peso y volumen corporal.

Entre los hdbitos alimentarios actuales que pueden ser considerados como factores de riesgo, cabe
destacar el aumento de comidas de alta densidad energética, faciles de preparar y consumir, en

detrimento de la llamada “dieta mediterranea” ™

, todos estos cambios, junto con el extraordinario
aumento del entretenimiento pasivo, han hecho que la obesidad alcance unas cotas preocupantes

desde edades tempranas.

En Espafia la prevalencia de obesidad y sobrepeso en la infancia es elevada, sélo comparable a las de
otros paises mediterraneos. Asi, en los nifios espafioles de 10 afios la prevalencia de obesidad es sélo

superada en Europa por los nifios de Italia, Malta y Grecia @

Un estudio sobre la prevalencia de la obesidad realizados por la AESAN, denominado estudio ALADINO
& (Alimentacion, Actividad fisica, Desarrollo Infantil y Obesidad) durante el curso escolar 2010/2011,
indica en relacion con estudios anteriores (estudio enKid 1998 — 2000) @ que a nivel estatal el
crecimiento del sobrepeso se ha estabilizado, y en lo relativo a la obesidad, sélo se ha encontrado un
aumento en las nifias, mientras que en los nifios, el estudio indica que la tendencia también parece
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Prevalencia de Sobrepeso (S.P.) y Obesidad (Ob.) en Espafia y Andalucia. Estudio Aladino 2010 — 2011, nifios y
nifias de 6 a 9,9 afos.

i V.
.« an
4



Evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia: Guia Técnica para la Evaluacion

Estudio Aladino 2010 - 201 Sobrepeso Obesidad
Edad entre 6 a2 9,9 afios. Espaiia Andalucia Espaiia Andalucia
Nifios 26,3 %, 24,6 % 22 % 25,4
Nifias 25,9 % 23,6 % 16,2 % 19,7

Prevalencia de Sobre peso y Obesidad por sexo, en Espafia y Andalucia. Estudio Aladino 2010 — 2011, nifios y nifias
de 6 2 9,9 afios.

Los resultados correspondientes a Andalucia muestran un preocupante incremento de la obesidad,
tanto en nifios como en nifias, con respecto a los resultados obtenidos a nivel nacional, si bien en lo
que se refiere al sobrepeso los resultados de los nifios y nifias andaluces son sensiblemente inferiores
a los obtenidos en el conjunto del pais.

Para la prevencién de la obesidad infantil y juvenil, serd necesario disefiar estrategias para la
promocién de habitos alimentarios saludables y promocion de habitos de vida activos en la que todas
las partes intervinientes deberan adquirir el compromiso para garantizar una correcta salud infanto-
juvenil; la familia, los pediatras, la escuela, la industria alimentaria, la industria de la moda, la sociedad

civil y los poderes publicos ®)

En el dmbito educativo, los centros escolares son un espacio significativo para la adquisiciéon de
conocimientos tedricos y practicos sobre salud y nutricion, por la cantidad de tiempo que permanecen
los nifios y nifias en él, por tanto pueden convertirse en uno de los pilares basicos en la prevencién de
la obesidad, incidiendo sobre la modificacion de los hdbitos alimentarios inadecuados que estan

instaldndose en la sociedad actual .

El comedor escolar no debe de cumplir Unicamente una funcién social, debe ser utilizado para ofrecer
a los nifos/as una dieta equilibrada que responda a las necesidades nutritivas, mediante la variedad
de alimentos, preparaciones y texturas, dando prioridad a los alimentos mads conflictivos en la
alimentacién de los pequefios; legumbres, pescado, frutas y verduras, y basandose en las raciones y en
la frecuencia recomendadas para cada edad, teniendo en cuenta que el almuerzo supone cerca del
35% de la energia diaria que necesitan los nifios y nifias ™, Igual importancia tiene potenciar los
habitos alimentarios saludables e higiénicos asi como la promocién de la actividad fisica en el entorno
escolar.

Laley 17 / 2011 ® de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricién, presenta como uno de sus fines
especificos, la fijacion de las bases para la planificacidn, coordinacién y desarrollo de las estrategias y
actuaciones que fomenten la informacién, educacidon y promocién de la salud en el ambito de la
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nutricion y en especial la prevencion de la obesidad. En cuanto a la alimentacién en el ambito escolar,
la ley promueve que la oferta alimentaria de los centros escolares sea variada y adecuada a las
necesidades nutricionales de los alumnos, incorporando nuevas medidas y obligaciones en lo referente
a las caracteristicas nutricionales del menu escolar, y otros aspectos de interés como la informacién de
los menus a las familias, y menus alternativos. Igualmente la venta de alimentos y bebidas en el ambito

escolar estara condicionada al cumplimiento en la composicion de los productos.

Concretamente en su articulo 40, relativo a las medidas especiales dirigidas al ambito escolar,
establece que en las escuelas infantiles y en los centros escolares no se permitira la venta de alimentos
y bebidas con un alto contenido en acidos grasos saturados, sal y azucares. Este tipo de productos
suelen estar presentes en maquinas expendedoras, cantinas y quioscos de los centros escolares.
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1. ORGANIZACION DE VISITAS AL CENTRO ESCOLAR Y EMISION
DE INFORME

Visitas al centro escolar

Cada profesional de Proteccion de la Salud realizara al menos 2 visitas al centro.

En la primera visita se mantendra una entrevista con el director del centro o responsable del
comedor escolar, con el objeto de informar del alcance y contenidos del plan, solicitando Ia
informacidn y documentacidn que resulte necesaria.

Esta primera visita se realizara al inicio del periodo seleccionado para realizar la evaluacion del menu
escolar, y en el transcurso de la visita se desarrollara las siguientes actividades:

e Presentar el plan al responsable del centro, informando de los objetivos, alcances,
metodologia, etc.

e Solicitar el menu escolar disefado para el periodo objeto de evaluacion, asi como las fichas
técnicas de los platos que componen el menu en el periodo seleccionado.

e Cumplimentar los datos generales del comedor escolar, reflejados en el anexo 1.

e Si se considera oportuno, realizar la primera de las visitas de verificacién in situ prevista,
cumplimentando los anexos lll, IVy V.

e Acordar la/s visita/s de verificacion in situ pendiente/s de realizar.

Las tareas de verificacidn se realizaran durante el horario en que se desarrolla el servicio de comedor,
comprobando y verificando los aspectos recogidos en el plan.

Es conveniente que el Director del centro conozca las fechas de estas verificaciones, con el objeto de
facilitar cualquier actividad o informacién que pueda resultar de interés.

Igualmente es de interés que las visitas de verificacidn sean “ciegas” para el resto de departamentos
y profesionales que intervienen en la prestacién del servicio de comedor, es decir, salvo el director
del centro, es conveniente que los profesionales del centro escolar (departamentos de cocina y
comedor), no conozcan las fechas de las visitas de verificacion.
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Elaboracion del informe

Una vez realizada la evaluacion del comedor escolar, los responsables del centro deben conocer las
principales fortalezas y debilidades en relacion a la oferta alimentaria que prestan, por lo que sera
clave la identificacion de las dreas de mejora teniendo en cuenta que para ello, se deben superar las
debilidades identificadas apoyandose en las principales fortalezas.

La elaboracién del informe dirigido al centro escolar, debe ser el aspecto fundamental sobre el que se
sustenta la intervencidn sanitaria, estableciendo:

1. No Conformidades.
2. Propuestas de mejora.

3. Puntos fuertes.

El contenido del informe debe ser completo, es decir, se deben identificar todas las dimensiones y
contenidos que recoge el plan y que son objeto de valoracién, aunque no hayan sido identificadas no
conformidades, con ello se pretende por una parte transmitir la totalidad de los contenidos que
abarca el plan y por otro, poner de manifiesto los cumplimientos y la adecuacién del producto o
servicio a los requisitos que establece el plan.

Cuando no se identifiquen “No Conformidad” en alguno de las dimensiones o contenidos objeto de
valoracion, en el informe debera quedar reflejado que la dimensidn en cuestidn ha sido objeto de
valoracion, a modo de ejemplo se propone incorporar el texto siguiente:

“No se han detectado No Conformidades en relacién con este apartado.”

No Conformidad: se entenderd como no conformidad al incumplimiento de algin requisito

establecidos en el plan, debiendo existir una evidencia que la sustente, de tal forma que si no hay
evidencia no hay no conformidad.

El enunciado de la no conformidad debe ser auto-explicable, no ambiguo, y légicamente estar
redactado de forma clara y concisa para no inducir a error, evitando una redaccién que consista en
mera repeticion de la evidencia.
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En resumen el formato para redactar las no conformidades no tiene una regla fija pero si se debe
dejar claro en la redaccién, el problema (reportar lo que estd mal), el drea (donde esta lo que esta
mal), y el requisito que incumple (referir concretamente la recomendacion que se incumple).

Si todas las partes de la no conformidad estan bien documentadas, se cumplira el principal objetivo
en la emisién del informe, que no es otro que, el centro escolar pueda ser capaz de entender la no
conformidad, identificando debilidades y analizando las causas y motivos que son origen de la no
conformidad.

Propuesta de _mejora: en el informe deben quedar reflejadas las propuestas de forma clara,

sencilla y constructiva, encaminadas a modificar aquellas situaciones evidenciadas y consideradas
como no conformes, segun los requisitos y recomendaciones establecidas en el plan.

Las propuestas de mejora deben responder a las siguientes caracteristicas:

1. Realista: Su cumplimiento debe ser posible.

2. Acotados por ambito: El grado de incumplimiento debe ser concreto, facilitando Ia
identificacion de las causas que dan lugar al incumplimiento.

3. Flexible: Susceptibles de modificacidon sin apartarse del enfoque inicial, planteamiento con
alternativas.

4. Comprensibles: Cualquier profesional del centro implicado debe conocer el objetivo que se
pretende conseguir.

5. Motivadora: Facilitar la motivacién de los profesionales del centro escolar, con el objetivo de
mejorar la calidad del servicio alimentario ofertado en el centro.

Puntos Fuertes: aquellos aspectos, ya sean de la gestidn, de los recursos, de las instalaciones, de la

situacidn con respecto a otros comedores escolares (sin hacer mencién a los nombres de los mismos)
que, a criterio del profesional que esta realizando la evaluacién, considere que deben ser destacados
en el informe.

Los puntos fuertes resaltan aquellos aspectos que superan los criterios de referencia establecidos en
el plan, contienen algun elemento innovador o se realiza excepcionalmente bien, y que podrian servir
de referencia a otros centros escolares que presenten un modelo similar de oferta alimentaria.
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Estrategias de ejecucion
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Verificacion in situ
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2. RECOGIDA DE INFORMACION: DATOS GENERALES

Identificacion y caracteristicas del centro escolar y comedor escolar

Se registraran los datos que identifican y caracterizan al centro escolar, indicando entre las posibles,
el tipo de oferta alimentaria existente en el centro.

Para una correcta cumplimentacién en este apartado hay que tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

Centro escolar ubicado en Zona de Actuacion Educativa Preferente (ZAEP):

Los centros escolares ubicados en zonas ZAEP, son una modalidad de centros educativos designados
por la Consejeria de Educacion, cuando se dan especiales caracteristicas de gravedad y grado de
generalizacién de déficit socio-culturales o desigualdades educativas de la poblacion escolar.

Este dato se puede obtener consultando al director del centro escolar.

Prestacion de servicio a personas dependientes o con necesidades especiales:

Los alumnos con necesidades educativas especiales son escolarizados, por lo general, en los centros
educativos ordinarios. Sélo se escolarizan en centros especificos de educacidn especial aquellos que
presentan trastornos graves de desarrollo, retraso mental grave o profundo, o los afectados por
pluri-deficiencias.

La Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricién promueve medidas concretas
dirigidas a este colectivo, por ello a igual que el apartado anterior, se genera un especial interés
social en las actuaciones dirigidas para este tipo de centros.

Responsable del comedor:

Generalmente es el director / responsable del centro escolar, aungque puede existir otra persona del
centro distinta del director, el cual tiene asignada esta responsabilidad. No confundir con el
“responsable en comedor” que se refiere a la persona designada por la empresa de Cocina Central
contratada para un centro escolar, la cual asume las tareas de coordinacidon del servicio de comedor.

Modalidad de cocina externalizada:

Modalidad de explotacién de la cocina en un centro escolar, en el que la gestién de los recursos
(materias primas y personal), es realizada por una empresa externa, aunque la actividad alimentaria
desarrollada en el comedor escolar, es similar a la modalidad de cocina propia, de tal forma que la
recepcién, almacenamiento, elaboracién del menud y servicio, se realizan en las instalaciones de
cocina y comedor del centro escolar.
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Menu escolar objeto de evaluacidn

Igualmente, en este apartado hay que tener en cuenta las siguientes consideraciones:

e Fecha Inicio Evaluacidn: Primer dia del mend que va a ser evaluado en el periodo

seleccionado.

e Fecha Final Evaluacidn: Ultimo dia del menu que va a ser evaluado en el periodo seleccionado.

e Evaluacidn inicial: Evaluacién que se desarrolla en la 12 fase de plan, es decir en el periodo

comprendido entre el inicio del curso escolar (septiembre) y vacaciones de navidad (diciembre).

e Evaluacién de seguimiento: Evaluacion que se desarrolla en la 22 fase de plan, es decir en el

periodo comprendido entre el retorno del curso escolar una vez finalizadas las vacaciones de

navidad (enero), y el fin del curso escolar (junio).

e Estas evaluaciones solo pueden ser realizadas sobre aquellos comedores escolares que en la 12
fase obtuvieron un resultado deficiente.

Usuarios del servicio de comidas en el periodo evaluado

Referido a los usuarios que se encuentran en el comedor en el momento de la verificacidn “in situ”,
puede que el resultado no coincida con el nimero de comensales previsto para el periodo evaluado.

Tramos de edad escolar en relacidn con los ciclos formativos

CICLO FORMATIVO EDAD
Infantil 12 ciclo 0 - 3 afios
Infantil 22 ciclo de 3 a 6 afios
Primaria (EPO) Primer ciclo de 6 a 8 afnos
Primaria (EPO) Segundo ciclo de 8 a 10 afios
Primaria (EPO) Tercer ciclo de 10 a 12 afios
Secundaria (ESO) Primero y segundo ciclo de 6 a 12 afios
Bachiller (16 — 18 afios) de 16 a 18 afios
Educacién especial
Formacién Profesional
Profesorado / Personal del centro / Padres - Tutores
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3. EVALUACION NUTRICIONAL

El plan EVACOLE contempla la valoracién de los contenidos o dimensiones individuales para
determinar la calidad nutricional del menu escolar, aplicando una escala de puntos establecida se
obtiene la clasificacién del menu escolar, que queda encuadrado en tres posibles categorias;
Deficiente, Mejorable y Optima.

La evaluacion de la calidad nutricional del menu escolar estda compuesta por 38 items agrupados en 5
dimensiones, cada una de las cuales presentan contenidos y puntuacién diferentes. Las cuatro
primeras dimensiones tiene como referencia las recomendaciones establecidas en la guia de
comedores escolares del plan PERSEO ®) valorandose el cumplimiento de cada dimensidn por grupos
de alimentos:

1. Frecuencia de consumo semanal por grupo de alimentos (12 items).
2. Recetas diferentes por grupos de alimentos (8 items).
3. Rotacidn de alimentos que componen el menu (6 items).

4. Procesos culinarios de los alimentos que componen el menu (5 items).

Con el objeto de valorar el periodo de planificacién de los menus escolares y la informacién relativa a
la composicidn de los platos y guarniciones, teniendo en cuenta que los destinatarios principales de
los menus planificados son las familias, se incorpora una 52 dimensién para lo cual se han utilizado
algunos de los items, recogidos en el Protocolo de valoracién nutricional del menu escolar de la
Comunidad de Madrid *°.

5. Rotacion del menu y calidad de la informacién que contiene.
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Frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos

Esta dimensidn se agrupa en 12 grupos de alimentos, teniendo en cuenta el cumplimiento semana a

semana, se valora hasta un maximo de 4 puntos, estableciendo como criterio 1 punto a la semana

cuando cumple la recomendacién y 0 puntos cuando no cumple.

Recomendaciones Valoracion Semanal

Grupos de alimentos raciones por Cumple=1 Uizl

semana BRIRES

No cumple=0 (puntos)

12 22 32 42

Verdura cocinada 2-3 0-4
Verdura cruda 2-3 0-4
Legumbres 1-2 0-4
Carne maximo 1,5 0-4
Pescado 1-2 0-4
Huevo 1-2 0-4
Total pasta, arroz y patatas 3-4 0-4
Fruta fresca 4-5 0-4
Otros postres 0-1 0-4
Fritos maximo 1,5 0-4
Precocinados para consumo tras fritura 0-1 0-4
Pan integral 1 minimo 0-4
Puntuacion global maxima de la dimension 0-48

El resultado final del periodo de 4 semanas consecutivas puede tomar 5 valores posibles:

Valor = 0: El resultado de la valoracién indica que en las 4 semanas del periodo se han incumplido
recomendaciones.

Valor = 1: El resultado de la valoracién indica que de las 4 semanas del periodo se han incumplido
recomendaciones en 3 semanas, y en 1 de ellas se ha cumplido.

Valor = 2: El resultado de la valoracién indica que de las 4 semanas del periodo se han incumplido
recomendaciones en 2 semanas, y en 2 de ellas se ha cumplido.

Valor = 3: El resultado de la valoracién indica que de las 4 semanas del periodo se han incumplido
recomendaciones en 1 semanas, y en 3 de ellas se ha cumplido.

Valor = 4: El resultado de la valoracion indica en las 4 semanas del periodo se han cumplido
recomendaciones.

as

as

as
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Cada plato identificado en el mendu, se codifica en funcién del grupo de alimentos al que pertenece.

Para el cdlculo de la frecuencia de consumo semanal se consideraran raciones completas (valor = 1)
en el caso de tratarse de alimento principal, o como media racién cuando se trate de un ingrediente
o guarnicion (valor = 0,5). Para imputar un valor u otro sera necesario obtener una informacion fiable
de los componentes que presentan cada plato identificado, para ello se podra desarrollar las
siguientes actuaciones:

e Observacién directa de los platos / elaboraciones.
e Consultas al departamento de cocina.
e Revision de ficha técnica del plato / elaboracidn.

e Revision de recetas.

En relacién con el tamafio de las raciones, se debe asegurar que las cantidades que se ofertan en

cada plato presenten una proporcién adecuada, para ello se consultara el anexo VIl del plan;
“Tamafio orientativo de las raciones para la edad escolar” (Russolillo G, Marques |. Sistema de
Intercambios para la Confeccidn de Dietas y Planificacién de Menus).

Tener en cuenta que el tamafio de las raciones esta en funcion de la edad. Ejemplo, para un nifio
entre 3 — 6 aflos el tamafo de la racién de huevo es “1 huevo” y para una edad entre 7 -12 afios son
“2 huevos”, luego ofertar un huevo en un menud determinado puede resultar un valor distinto.

Para valorar las cantidades de alimentos que se ofertan en un plato, se tendra en cuenta lo siguiente:

Cantidad de alimento ofertada Valor Observaciones

El alimento a valorar se encuentra presente en una cantidad que 1
coincide con una racion.
El alimento a valorar se encuentra presente en una cantidad que 05
coincide con un ingrediente o guarnicion. ’
El alimento a valorar se encuentra presente cantidad Inferior pero q Proponer en el informe que se ajuste a
cercana a la racion. las cantidades recomendadas.
El alimento a valorar se encuentra presente Inferior pero cercana a 05 Proponer en el informe que se ajuste a
un ingrediente o guarnicion. ’ las cantidades recomendadas.
El alimento a valorar se encuentra presente en una cantidad .

L . . L 0 No se tiene en cuenta.
bastante inferior a un ingrediente o guarnicion (1).

(1) Existen algunos platos que indican en el menu la presencia de un determinado alimento y puede que tras las
comprobaciones oportunas, se evidencien unas cantidades no significativas (ejemplos croquetas de carne o pescado,
bufiuelos de pescado, tortilla con verduras, etc).

o )
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Semanas incompletas

Para la evaluacién solo podran considerarse como semana incompleta aquellas semanas que siendo
de cinco dias lectivos, tenga un uUnico dia como festivo o sin servicio de comedor. Este tipo de
semanas se analizard en su conjunto como si se tratara de una semana completa.

Consideraciones por grupo de alimentos

e Verdura cruda / verdura cocinada

Para la valoracién de las verduras que se presentan en el menu, se tendra en cuenta que las verduras
en conservas se consideraran como verduras cocinadas. No se consideran verduras a la patata, el
maiz ni la salsa de tomate frito. EI Aguacate por sus propiedades nutricionales, se considera
perteneciente al grupo de las verduras.

La verdura suele estar presente en los menus como racidon (componente Principal) o bien como
media racion (ingrediente o guarnicién), siempre que cumplan con los criterios establecidos en el
anexo VIl “Tamanio orientativo de las raciones para la edad escolar”.

e Legumbres

Habitualmente las legumbres suelen estar presentes como racidén (componente Principal).

Las legumbres comercializadas en fresco seran consideradas como verduras u hortalizas, como es el
caso de los guisantes y las judias verdes, etc.

e Carney pescado

Tanto la carne como el pescado suele estar presente en un plato como racién en los segundos platos
o como ingrediente en los primeros, siempre que cumplan con los criterios establecidos en el anexo
VIl “Tamafio orientativo de las raciones para la edad escolar”

Ejemplo de racion: 292 plato. Filete de cerdo / merluza a la plancha (Cerdo / Merluza como

principal).
Ejemplo de ingrediente: 12 plato. Estofado de patatas con ternera/choco (ternera/choco como
ingrediente).

IM

En el primer ejemplo el “cerdo / merluza” suelen estar presentes en el plato en cantidades que se
corresponde como principal que equivale a una racion. En el segundo ejemplo “ternera/choco” ente
suelen estar presentes en el plato en cantidades que se corresponde como ingrediente, por lo que su

valoracién sera de media racion.

o ¥
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En relacién con la carne se podra incluir embutidos grasos en cantidades pequenias, en la preparacién
de platos como lentejas, potajes, etc.

e Fruta Fresca

El plan pretende fomentar el consumo de frutas frescas, como principal eleccidon en el postre. La
macedonia de fruta fresca es a todo los efectos equivalente a la fruta fresca.

Otros postres a base de frutas como puede ser las compotas y frutas en almibar no deben sustituir a
la fruta fresca, entre otras causas porque llevan azucar afiadido, y su frecuencia serad esporadica < 1
vez al mes. La fruta que se ofrezca dentro de una misma semana debe ser lo mds variada posible
siendo lo idéneo que sean piezas de frutas diferentes (ej.: naranja, platano, pera, manzana,
melocoton, etc).

El zumo de fruta envasado no podra sustituir a la fruta fresca.

e Fritos

Se entiende por fritura al proceso culinario consistente en la coccidon de un alimento mediante la
inmersidn rapida en un recipiente lleno de materia grasa muy caliente (mas de 100 °C), obteniéndose
un alimento seco, crujiente y dorado. Los fritos no son un grupo de alimentos, sino un tipo de
proceso culinario al que se somete el alimento. Solo se podra ofertar como méaximo un alimento frito
como racion (ej. Merluza frita; racion, valor 1) y como ingrediente (ej. guarnicién de patatas fritas;
media racién, valor 0,5) y nunca el mismo dia.

e Precocinados

Desde el punto de vista tecnolégico los pre-cocinados son los productos resultantes de una
preparacion culinaria no completada, envasados y sometidos a un procedimiento de conservacion

principalmente por el frio, y dispuestos a ser consumidos después de un breve tratamiento térmico.

En un contexto mas amplio los alimentos denominados “Alimentos de Conveniencia: platos
preparados, alimentos precocinados y toda una nueva gama de productos minimamente procesados”
se definen como cualquier plato total o parcialmente preparado, en el que una parte significativa del
tiempo, la energia o la habilidad culinaria es asumida por el fabricante, el procesador o el distribuidor
de los alimentos, liberando de esta tarea al consumidor.

El plan establece la valoracién Unicamente de productos pre-cocinados que van a ser consumido tras
fritura (harinados, empanados, rebosados) en el mend escolar con una frecuencia maxima de 1

racion semanal.
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Consideraciones para la clasificacion correcta para algunos tipos de alimentos:

Denominacion

Grupo de alimento
presentes en el plato

Fritura

observaciones

Aguacate

Verdura cruda

Guiso de patatas
con carne

Patatas y carne

Habitualmente la receta indica una racion
de patatas y la carne como ingrediente.

Sopa de ....

Pasta, arroz, carne o

pescado, verdura.

En funcion de la receta las sopas pueden
contener habitualmente como ingrediente;
pasta, arroz, carne, pescado, verdura

cocinada, etc.

Guiso de legumbres
con verduras

Legumbres y verduras

En funcién de la receta los guisos de
legumbres pueden estar enriquecidos con
verduras habitualmente como ingredientes,
(puede observarse en algunos menus

servidos por cocinas centrales).

Pisto

Verdura Cocinada

S

Habitualmente la receta de pisto, se
cataloga como frito. En el caso que las
verduras se cocinen salteadas o cocidas, no

se imputard como frito.

Tortilla de patatas

Huevo.

Patatas.

SI

En funcidn de la receta el huevo o la patata

puede ser aparecer como racién o

ingrediente. Se considera frito solo si las
patatas son fritas.

Croquetas de pollo

Carne

S

La cantidad de pollo puede ser tan pequefa
gue incluso no llegue a considerarse como
ingrediente. Puede ser un precocinado.

Ademas se imputara como frito.

Flamenquin

San Jacobo

Carne

SI

La cantidad de carne puede ser tan

pequena que incluso no llegue a
considerarse como ingrediente. Puede ser

un precocinado.

Ademas por la técnica culinaria empleada
se imputard como frito.

Puré de patatas

Patatas

Habitualmente acompafiando al alimento
principal como guarnicién (media racidn).
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L Grupo de alimento . .
Denominacién Fritura observaciones
presentes en el plato

Como guarniciéon (media racién), ademas
Patatas fritas Patatas Sl por la técnica culinaria se imputarda como
frito.

La cantidad de pescado suele coincidir con
Lenguado frito Pescado SI una racién, ademas por la técnica culinaria
empleada se imputara como frito.

La presentacion habitual es 1 o 2 huevos,
gue en funcién de la edad podra alcanzar
Huevos fritos Huevo SI un valor de raciéon o media raciéon. Ademas
por la técnica culinaria empleada se
imputara como frito.

Recetas diferentes por grupo de alimentos

Para la valoracion de las recetas diferentes se han seleccionado 8 grupos de alimentos, con el objeto
de comprobar que para un mismo grupo se oferta la maxima variedad de recetas posibles, facilitando
a los escolares el conocimiento de las distintas preparaciones culinarias que pueden proponerse en el

menu escolar.

En el menu objeto de evaluacidén, se identificardn las recetas que componen los platos que
conforman el menud por cada grupo de alimentos establecido, indicando el nimero de repeticiones
observadas en los tres periodos establecidos durante el ciclo de 4 semanas consecutivas (12 con 28,
22 con 32 y 32 con 42), cuando no se observen repeticion de recetas en los tres periodos se aplica un
valor de 2 puntos, cuando se observen repeticion en al menos 1 periodo, se aplica un valor de 0

puntos.

Receta: Conjunto de instrucciones que indican los ingredientes que forman parte de una

preparacion culinaria seguida de las fases o etapas necesarias para su elaboracion.

Se tendrd en cuenta que un mismo plato puede presentar mas de una receta.

Ejemplo: “Filete de pollo a la plancha con guarnicion de ensalada de tomate y lechuga.”

Este plato presenta 2 recetas; Filete de pollo a la plancha y Ensalada de tomate y lechuga.
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Grupos de Repeticiones de recetas » »
. . o . Recomendacion Puntuacién
alimentos identificadas por periodo
13- 2a 2a_3a 3a_4a
Verdura cocinada No repetir en 2 semanas 0-2
Verdura cruda No repetir en 2 semanas 0-2
Pasta No repetir en 2 semanas 0-2
Arroz No repetir en 2 semanas 0-2
Patatas No repetir en 2 semanas 0-2
Carne y derivados No repetir en 2 semanas 0-2
Pescado moluscos y .
No repetir en 2 semanas 0-2
crustaceo
Huevos No repetir en 2 semanas 0-2
Puntuacion global de la dimension 0-16

El resultado final por cada grupo de alimentos en el periodo, puede tomar Unicamente 2 valores
posibles:

Valor = 0: El resultado de la valoracidn indica que realizada las comprobaciones en tres periodos ( 12 con 28; 22
con 32y 32 con 42) al menos en una de ellas se incumple las recomendaciones.

Valor = 2: El resultado de la valoracién indica que realizada las comprobaciones en los tres periodos (12 con 23;
22 con 32y 32 con 42) en todas ellas se cumplen las recomendaciones.

Rotacidon de alimentos que componen el menu

La valoracién de la dimension rotacion de alimentos se realiza en 6 grupos de alimentos,
determinando el nimero de alimentos distintos identificados en el mend durante el periodo de
evaluacion (4 semanas consecutivas), adjudicando para cada grupo un valor = 2 cuando se cumplen la

recomendacién y una valor = 0 cuando se incumple.

Grupo de alimentos | NUmero de alimentos distintos identificados Recomendacién Puntuacion
Verduras Minimo 5 variedades 0-2
Legumbres Minimo 3 diferentes 0-2
Carne Minimo 3 diferentes 0-2
Pescado Minimo 3 diferentes 0-2
Patatas, pastay arroz Minimo 3 diferentes 0-2
Fruta fresca Minimo 4 diferentes 0-2

Puntuacién global de la dimensidn 0-12
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El objeto de esta valoracion es comprobar que para un mismo grupo de alimento se oferta la maxima
variedad posible, con el propdsito de dar a conocer los distintos tipos de alimentos dentro de un
mismo grupo.

Verduras Col, lechuga, tomate, zanahoria, champinodn, calabacin, espinacas, etc.
Legumbres Lentejas, garbanzos, judias, soja, etc.

Carne Cerdo, pollo, pavo, ternera, etc.

Pescado Panga, merluza, lenguado, atun, etc.

Pasta Fideos, espaguetis, macarrones, tallarines, etc.

Fruta Naranja, platano, pera, melocotdn, sandia, meldn, etc.

Procesos culinarios de los alimentos

La valoracion de esta dimensién estd establecida para 5 grupos de alimentos, determinando el
numero de procesos culinarios distintos identificados en el menu durante el periodo de evaluacién (4
semanas consecutivas), otorgando un valor = 2 cuando se cumplen la recomendacion y una valor = 0
cuando se incumple.

El objeto de esta valoracién es comprobar que para un mismo grupo de alimento se oferta la maxima
variedad de posibles de procesos culinarios, con el propdsito de dar a conocer a los escolares los
distintos procesos de elaboracidon para un mismo tipo de alimento. Es habitual que en las fichas
técnicas los comedores escolares servidos por cocina central, se indiquen especificamente las
técnicas culinarias utilizadas en la elaboracidon de los platos.

Numero de procesos
Grupo de alimentos culinarios distintos Recomendacion Puntuacién
identificados

Verdura y hortalizas Minimo 3 0-2
Patatas, pasta y arroz, L.
) Minimo 4 0-2
legumbres, maiz, etc.
Carne Minimo 2 0-2
Pescado Minimo 2 0-2
Huevos Minimo 2 0-2
Puntuacion global de la dimension 0-10
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Principales procesos culinarios:

Hervido: técnica culinaria que consiste en cocer alimentos en agua u otro liquido que ha
alcanzado su punto de hervor.

Salteado: es un método empleado para cocinar alimentos con una pequefia cantidad de grasas
en una sartén y empleando una fuente de calor relativamente alta.

Guiso: conjunto de comidas elaboradas, generalmente, por medio de coccién con agua, y que
suele consistir en la mezcla de diversos ingredientes (legumbres, patatas, carnes, etc,) algunos de
ellos previamente preparados mediante salteado o refrito.

Fritura: la fritura es la coccion de un alimento mediante la inmersién rapida en un recipiente

lleno de materia grasa muy caliente (mas de 100 °C).

e Horneado: cocer en el horno mediante calor seco.

e Plancha: técnica de cocina que emplea la distribucidon de calor sobre los alimentos debido a la

conductividad de una plancha de metal caliente.

Rotacion del menu y calidad de la informacién que aporta

La valoracidn de esta dimensidn esta constituida por 7 items con un modelo de respuesta dicotémica

(Si/No). Para las respuestas afirmativas se otorga una puntuacion de 2 puntos, las respuestas

negativas 0 puntos.

Respuesta | Puntuacion

éLa planificacion del menu escolar se realiza con una rotacion de al menos 4 Si/ No 0-2
semanas consecutivas?
¢Se especifican claramente los alimentos que componen mayoritariamente el Si/ No 0-2
plato?
¢éSe especifican claramente la composicion de las guarniciones? Si/ No 0-2
¢Se especifican claramente el tipo de postre? Si/ No 0-2
¢Se especifica el proceso culinario al que se somete a cada plato? Si/ No 0-2
¢éSe dispone de las fichas técnicas de los platos que componen el mend? Si/ No 0-2
¢éSe dispone de valoracion nutricional del menu (energia y macro-nutrientes)? Si/ No 0-2

Puntuacion global de la dimension 0-14
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En relacién con la planificacion de los menus, generalmente los centros escolares planifican por
meses, por lo que se garantiza que el periodo es de al menos 4 semanas consecutivas, aunque es
posible observar que determinados centros realicen planificaciones superiores.

Con respecto a la informacion que aporta, principalmente en lo que se refiere a la composicion y
combinacion de los distintos tipos de alimentos, asi como, a los procesos culinarios empleados, se
considera esencial para que los padres puedan conocer el contenido de la propuesta alimentaria que
se oferta en el comedor escolar, comprender los requerimientos nutricionales saludables necesarios
en la edad infantil y juvenil, y facilitar la planificacidn de las restantes comidas previstas para el dia.

Algunos ejemplos de Incumplimientos sobre la informacién que aportan los menus

No Conforme Conforme

Verduras Salteadas (Pimiento verde, Setas, Brocoli,

Verduras salteadas con jamén Cebolla, Zanahoria, Calabacin, Berenjena) con jamon.

Verduras Salteadas con jamén. (1)

Carne en salsa con patatas fritas Cerdo en salsa con patatas fritas

Hamburguesa a la plancha con cebolla y Hamburguesa de pollo/cerdo/vacuno a la plancha con
tomate cebolla frita / natural y tomate natural.

Merluza / Panga / Lenguado... etc, a la plancha con
Pescado a la plancha con ensalada.
ensalada de lechuga y tomate.

Postre lacteo. Yogurt.
Postre Fruta del tiempo Indicar el tipo de fruta, ejemplo “Manzana”
Pechuga de pollo con patatas. Pechuga de pollo empanada con patatas al horno.

(1) En las recetas donde se identifican varios componentes/ingredientes, puede resultar muy util incorporar una “llamada”
en el plato y en el pié del documento (menu), identificando claramente los ingredientes que la componen, a modo de
informacion adicional.
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Resultados de la evaluacion nutricional

DIMENSION

CONFORME

NO CONFORME

Frecuencia de
consumo semanal

Recetas diferentes

Rotacion de
alimentos.

Procesos culinarios

Cuando todos los grupos de
alimentos, presenta un resultado
gue se ajusta a las
recomendaciones establecidas.

alimentos, presenta un resultado que

establecidas.

Cuando al menos, uno de los grupos de

no se ajusta a las recomendaciones

Rotacion del menu y
calidad de la
informacion que
aporta

cumplen

Cuando todos los
contempla su

las especificaciones
establecidas.

item que
valoracién

las especificaciones establecidas.

Cuando al menos uno de los aspectos
gue contempla su valoracion incumple

Puntuacion

de la informacion que aporta

Puntacion total i Total | Escala | Resultado de la Evaluacion
maxima

Frecuencia de  consumo 48
semanal
Recetas diferentes 16 Calidad Deficiente
Rotacion de alimentos. 12 100
Procesos culinarios 10 Calidad Optima
Rotacion del menu y calidad 14
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4. VERIFICACION IN SITU DE LA OFERTA ALIMENTARIA

La verificacién de la oferta alimentaria consistird en la comprobacidn in situ de los aspectos referidos
a las condiciones ambientales del comedor, de elaboracién, presentacidn y servicio de la oferta
alimentaria siendo el principal patrén de referencia la ley de seguridad alimentaria y nutriciéon de 5

de julio de 2011® y el Documento de Consenso sobre la Alimentacidn en los centros educativos. (1)

La Verificacion “In situ” esta compuesta por 27 items divididos en 7 bloques, de los cuales 25 (del 1 al
25) presentan una modelo de puntuacion mediante escala tipo Likers (0 - 1 — 2 — 3 — 4 puntos),
contribuyen a la obtencién de la puntuacién total resultante cuyo maximo es 100 puntos. Los {tems
26 y 27 también presentan la misma escala Likers pero sin puntuacion.

Escala / Puntos
Bloque | items 4 3 2 1 0
| 1-5 Totalmente Excelente/s Muy alto Siempre Completa / en
adecuadas todos
Poco
] 6-7 Excelente/s Buena/s Adecuada/s Inaceptable/s
aceptable/s
n 8-10 Completo / Alto Moderado Bajo Nulo / Muy
Muy Alto Bajo
v 11-16 Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca
\' 17-24 Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca
Vi 25 Completa / En bastantes En algunos En muy Nula/en
en todos productos productos pocos ninguno
Vil 26 -27 Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca

Cualquier desviacién de la Puntuacion “4” debe ser entendida como una No Conformidad, salvo para
los items 8, 9 y 10, los cuales aun obteniendo en la verificacidon resultados inferiores a 4, no
necesariamente indican un incumplimiento y/o una No Conformidad, aunque si podrian ser
considerados como puntos potenciales que se puedan reconducir hacia una mejora y mayor eficacia
en el modelo o servicio de comedor, en estos casos, puede resultar oportuno incluir estos aspectos

como Oportunidades de Mejora.
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Bloque I: Condiciones ambientales del comedor escolar

Con el objeto facilitar la interpretacién de la escala para este bloque, se tendrd en cuenta que

“Totalmente adecuada” se corresponderia con las mejores condiciones posibles siendo valoradas con

el maximo (4 puntos), y “Nada adecuadas” se corresponderian con las condiciones mas

desfavorables, valorando con 0 puntos, el resto de opciones contemplan los estados intermedios (3,

2 y 1 puntos).

1-5 Totalmente Bastante Ni adecuada ni Poco Nada
adecuadas adecuadas inadecuadas adecuadas adecuadas
Puntuacién 4 3 2 1 0

1) lluminacidn.
El comedor escolar dispondra preferiblemente de luz natural, buscando el mdaximo
aprovechamiento de la misma, en caso de no disponer de ella se tendrd que asegurar suficiente
luz artificial que permita la facil vision de mobiliario y paramentos, asi como de los alimentos.

2) Ventilacidn.
La ventilacion de la sala podra ser natural o forzada que asegure la suficiente renovacion del aire
para el volumen del comedor y para la capacidad de personas en el mismo.

3) Control de ruidos.
El comedor debera estar protegido de ruidos desagradables o con excesivo volumen o sensacion
de eco que impida la normal comunicacién entre los comensales. Se valora positivamente la
instalacion de musica ambiental.

4) Temperatura.
Debera cuidarse especialmente que la temperatura sea agradable en cualquier época del afio,
evitando frio o calor excesivo que impida el bienestar necesario.

5) Olores.

Es importante que el comedor no tenga fuerte olor a comidas preparadas o a otros elementos
(combustibles, productos de limpieza, etc.) que hagan desagradable el desarrollo de la actividad.
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Bloque II: Aspectos organolépticos y presentacion

Con el objeto facilitar la interpretacién de la escala para este bloque, se tendrd en cuenta que
“excelente/s” se corresponderia con la mayor consideracion con respecto a los aspectos
organolépticos y de presentacion de los platos observados, siendo valoradas con el maximo (4
puntos), e “Inaceptable/s” se corresponderian con las condiciones mas desfavorables valorando con
0 puntos, el resto de opciones contemplan los estados intermedios (3, 2 y 1 puntos).

6-7 Excelente/s Buena/s Adecuada/s Poco aceptable/s | Inaceptable/s

Puntuacion 4 3 2 1 0

6) Aspectos organolépticos de los platos elaborados.

Los platos y alimentos que componen el menu escolar tendran que estar correctamente preparados
y condimentados, pues ademas de su funcion alimenticia deben considerarse motivo de satisfaccion
colectiva y personal. La calidad sensorial se basa en el conocimiento de los atributos organolépticos
de los platos o elaboraciones (color, olor, sabor, aspecto y consistencia) a través de los sentidos.

Igualmente sera de interés examinar el grado de madurez de las frutas ofertadas como postre con el
objeto de garantizar un consumo en dptimas condiciones.

7) Presentacion de los platos.

Es importante prestar atencidn en la presentacién de los platos y su aspecto (principalmente en los
nuevos), de tal forma que resulten atractivos y apetecibles, teniendo en cuenta el grupo de edad al
que iran dirigidos.

Bloque Illl: Consumo

Con el objeto facilitar la interpretacién de la escala para este bloque, se tendrd en cuenta que
“Completo / Muy Alto” se corresponderia con un consumo mayoritario, coincidiendo normalmente
con los platos y alimentos de mayor aceptacidn siendo valoradas con el maximo (4 puntos), y “Nulo /
Muy Bajo” se corresponderian con aquellos que presenten un consumo bastante escaso que
coinciden con los de mayor rechazo entre los comensales valorando con O puntos, el resto de

opciones contemplan los estados intermedios (3, 2 y 1 puntos).

8-10 Completo / Muy Alto Alto Moderado Bajo Nulo / Muy Bajo

Puntuacion 4 3 2 1 0
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8) Consumo del PRIMER plato ofertado en el menu escolar una vez finalizado el servicio de
comedor.

Se identificara el Primer plato del menu ofertado, y finalizado el servicio de comedor se valorard
el consumo resultante entre los comensales.

9) Consumo del Componente Principal y la Guarnicion del SEGUNDO plato ofertado en el
menu escolar una vez finalizado el servicio de comedor.

Se identificara el Segundo plato del menu ofertado, y finalizado el servicio de comedor se
valorara el consumo resultante tanto del componente principal como de la guarnicion entre los

comensales.

La valoracion del consumo del segundo plato se realiza en dos niveles; sobre el componente
principal y sobre la guarnicién que le acompane, aportando cada uno el 50 % del valor de la
puntuacién de este item. En el caso de que el segundo plato no presente guarnicion (ejemplo
plato Unico combinado), se indicara esta circunstancia y la valoracion se realizara globalmente
sobre el plato Unico.

10) Consumo del POSTRE ofertado en el menu escolar una vez finalizado el servicio de
comedor (si es fruta indicar nombre)

Se identificara el Postre del menu ofertado, y finalizado el servicio de comedor se valorard el
consumo resultante. Si el postre ofertado es fruta fresca se debe indicar el nombre de la fruta.

Bloque IV: Caracteristicas generales del servicio de comedor

Con el objeto facilitar la interpretacién de la escala para este bloque, se tendrd en cuenta que
“Siempre” se corresponderia con las mejores condiciones posibles, tras las comprobaciones
oportunas, siendo valoradas con el maximo (4 puntos), y “Nunca” se corresponderian con las
condiciones mas desfavorables valorando con 0 puntos, el resto de opciones contemplan los estados
intermedios (3, 2 y 1 puntos).

11-16 Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca

Puntuacion 4 3 2 1 0
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11) Se registran las variaciones del menu, cuando el servido no coincide con el planificado,
indicando las causas.

Para educar en habitos alimentarios correctos, el mend ademds de adecuarse a las
recomendaciones, no debe sufrir variaciones entre los platos planificados y los servidos, salvo
que se traten de platos / alimentos del mismo grupo, y en cualquier caso, cualquier modificacion
debe estar justificada e ir acompafiada de las causas que la motivan.

En estos casos, el plan no pretende valorar si se producen variaciones, dado que esto puede ser
inevitable, lo que pretende potenciar es el control y registro de las variaciones indicando las
causas, cuando irremediablemente éstas se produzcan.

Cuando se determina que no han existido o no se producen variaciones, se marcara la opcién
“siempre”.

12) Se cumple la proporcion de personal para la atencién y cuidado del alumnado en el
comedor escolar

Todos los comedores escolares deben contar con el personal de atencién y cuidado del
alumnado necesario para un correcto funcionamiento el servicio, teniendo en cuenta el nimero

de comensales.

1. Educacion infantil, 3 afios: un monitor o monitora para cada 15 comensales o fraccion
superior a 8.
2. Educacion infantil, 4 y 5 aiflos y primer ciclo de educacién primaria: un monitor o monitora

para cada 20 comensales o fraccién superior a 10.

3. Segundo y tercer ciclo de educacién primaria y educacidn secundaria: un monitor o
monitora para cada 30 comensales o fraccidn superior a 15.

El plan establece una ratio mas restrictiva que la establecida la Orden de 3 de agosto de 2010 de
Educacidn, que regulan los servicios complementarios de la ensefianza. En nuestro caso la
referencia técnica en relacidn al n2 de monitores es la ratio establecida en el “Documento de
consenso sobre la alimentacion en los centros educativos” y no la establecida en la citada norma

de Educacion.

13)Se dispone de al menos 30 minutos de comedor en cada turno, ampliando esta
duracion en lo que se estime necesario en los grupos de menor edad y con necesidades
especiales.

Con el fin de que el alumnado disponga del tiempo suficiente para que pueda disfrutar de su
comida de forma relajada, el tiempo dedicado al desarrollo de la misma, en cada turno, no
debera ser inferior a 30 minutos, ampliando esta duracién en lo que se estime necesario en los
grupos de menor edad y en aquellos con necesidades especiales.
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Para la correcta cumplimentacidn se tendrd en cuenta, la existencia de carteleria con informacion
sobre el horario del comedor, la informacidn que se obtenga en la entrevista con el responsable y
las comprobaciones in situ.

14) Se controla el tamaio de las raciones e ingredientes de cada plato.

El comedor escolar debe controlar el tamafio de las raciones y los ingredientes dentro del plato,
con el objetivo de garantizar el consumo de la totalidad del mend y no exclusivamente el
consumo de aquellos alimentos que mas gustan. El tamafio de las raciones servidas contemplara
la edad y el sexo de los usuarios.

La entrevista con el personal de cocina, la observacion directa y la comprobacidn in situ, durante
el servicio de comedor, pueden ser herramientas Utiles y suficientes para verificar este apartado
del plan.

Uno de los aspectos mas interesante a considerar es el “Coémo se realiza el control”, para ello
como orientacién se pueden plantear las siguientes cuestiones:

e (Se conoce el peso/volumen medio de los utensilios que utiliza para servir el plato?

e (Se conocen los pesos medios de determinadas materias primas, que se consumen de

forma estandarizadas; ejemplo como las frutas?

e ¢Se conocen los pesos / volumen medios de la vajilla y vasos y demas utensilios utilizados
en el servicio?

Ejemplo. ¢ Se conoce el volumen aproximado del vaso, plato, cuenco...etc. de gazpacho
gue se estd utilizando para el servicio?. ¢Es el mismo para todos los
comensales?

Una forma a util de calcular la racién es por medio de las medidas caseras. Por término medio, un
vaso tiene una capacidad de 200 ml y una taza de desayuno tiene 250 ml, se puede calcular la
cantidad de alimento que se pone en un plato, utilizando recipientes como referencia.

Alimento Peso racidn crudo listo para cocinar Medidas caseras cocinado
Arroz 40-70g 1/2taza
Pasta 40-70g 1/2taza
Cereales 30g 1/2taza
Patatas 80-150g 1 mediana
Pan 20-25¢g 1 rebanada 4 cm ancho
Frutas 80-180¢g 1 unidad mediana
Frutas mas pequenas 1/2taza
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Leche 100 - 250 ml 1 vaso

Yogurt 125¢g 1 unidad
Legumbres 30-50g 1/2taza
Pescado limpio sin espinas | 50-85g 1 filete pequefio
Carne limpia 50-85g 1 filete pequefio
Huevos 60-65g 1 unidad
Verduras 80-150g 1taza

Igualmente se puede calcular el tamafio de las raciones conociendo el contenido de los equipos y

utensilios utilizados durante el servicio:

Medidas caseras Peso/Yqumen Medidas caseras Peso/\{olumen
aproximado aproximado
Cazo de sopa 150 ml Vaso de licor 50 ml
Taza 200 ml Cuchara sopera colmada de aceite l4g
Tazoén grande 400 ml Cuchara sopera colmada de sal gorda 20-25¢g
Vaso de agua 200 ml Cuchara sopera colmada de arroz para sopa 20-25¢
Taza de té 150 ml Cucharada rasa 15 ml
Cucharén 260 ml Cucharadita rasa 5ml

15) Se controla la temperatura de los platos / raciones antes del servicio.

La temperatura de los platos debe cumplir los requisitos legales establecidos en Real Decreto

3484/2000, de 29 de diciembre. Igualmente se debe tener en cuenta que cada plato

o producto debe mantener una temperatura determinada, nunca extrema ya que se perderia el

umbral de percepcién, debiendo garantizar una sensacién tdctil correcta que garanticen y

faciliten la aceptacion y el consumo del producto.

16) Se evita el uso de la misma técnica culinaria entre el primero y segundo plato del menu

objeto de la evaluacion (4 semanas consecutivas), o en componentes del segundo y su

guarnicion.

Se evitara el uso de la misma técnica culinaria en primeros y segundos platos, o en componentes

del segundo y su guarnicion, es decir la existencia de una misma técnica culinaria el mismo dia

del menu 12 con 22 plato o 22 plato con su guarnicidn. Ejemplo de combinaciones incorrectas:

Primer plato: Verduras a la plancha / Segundo plato: Filete de merluza a la plancha.

Segundo plato: Filete de pollo empanado (frito) / Guarnicion: Patas fritas (frito).
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La determinacidn se realiza mediante el estudio documental global del menu aportado por el
comedor escolar, y deberia de comprobarse in situ, cuando se tenga sospecha o evidencia de que
en el menu objeto del estudio los platos que componen un menud presentan la misma técnica
culinaria.

Aunque tiene cierta relacién, no confundir con la dimensién “PROCESOS CULINARIOS”, dentro de
la Evaluacion Nutricional que determina el nimero de técnicas culinarias distintas que se aplican
en el menu planificado por grupo de alimentos.

Bloque V: Utilizacion y consumo de materias primas y alimentos

Con el objeto facilitar la interpretacién de la escala para este bloque, se tendrd en cuenta que
“Siempre” se corresponderia con las mejores condiciones posibles, tras las comprobaciones
oportunas, siendo valoradas con el maximo (4 puntos), y “Nunca” se corresponderian con las
condiciones mas desfavorables valorando con 0 puntos, el resto de opciones contemplan los estados
intermedios (3, 2 y 1 puntos).

17-24 Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca

Puntuacion 4 3 2 1 0

17) Uso exclusivo del agua como bebida.

El agua debe ser la Unica bebida que acompaiie a las comidas.

18) Para consumo en crudo (ejemplo aliio) se utiliza aceite de oliva virgen extra.

Para consumo en crudo (ejemplo alifio de vegetales crudos), el aceite de oliva virgen extra es la
eleccién idonea.

Cuando sea posible la comprobacion del producto o materia prima en cuestion, la valoracidn se
realizara mediante la revisién de propio producto y en especial del etiquetado.

Cuando se trate de valorar un plato elaborado y envasado; ejemplo plato de 52 gama elaborado
por cocina central, la referencia al contenido de “aceite de oliva virgen extra” debe quedar
reflejada claramente en el etiquetado. Si en el etiquetado no se indica, o la referencia no es
suficientemente clara, se valorard como “Nunca” (0 puntos).

19) Para uso EN FRITURA se utiliza aceite vegetal mono-insaturado; aceite de oliva o poli-
insaturados; aceite de girasol con alto contenido en acido oleico 2 75 %.

Para las frituras se utilizard preferiblemente el aceite de oliva o el aceite de girasol con alto
contenido en Aacido oleico. El aceite de girasol alto oleico empleado debera tener una proporcién
de oleico superior al 75%. Cuando sea posible la comprobacién del producto o materia prima en
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cuestion, la valoracion se realizard mediante la revisién de propio producto y en especial del
etiquetado.

Cuando se trate de valorar un plato elaborado mediante el proceso culinario de fritura, la
referencia al contenido de “aceite vegetal oliva / girasol alto oleico” debe quedar reflejada
claramente en el etiquetado. Si en el etiquetado no se indica, o la referencia no es

suficientemente clara, se valorard como “Nunca” (0 puntos).

20) Para la condimentacion de los platos se utiliza sal yodada.

La OMS defiende el consumo de sal yodada con el objetivo de avanzar hacia la erradicacién de

w2 por ello en la condimentacién de los

los trastornos causados por la deficiencia de yodo (TDY)
platos que componen el menu escolar, se dara preferencia a la utilizacién de sal yodada. Cuando
sea posible la comprobacién de la sal como materia prima en cuestion, la valoracidn se realizard

mediante la revisién del etiquetado del producto.

Cuando se trate de valorar un plato elaborado y envasado, ejemplo plato de 52 gama elaborado
por cocina central, la referencia al contenido de “ Sal yodada” debe quedar reflejada claramente
en el etiquetado. Si en el etiquetado no se indica, o la referencia no es suficientemente clara, se
valorard como “Nunca” (0 puntos).

21) Frecuencia de utilizacion de carne de naturaleza magra (< 10 % de materia grasa) para
la elaboracion de platos a base de carne (hamburguesas, salchichas, pasta con carne,
albéndigas, etc).

Se denomina carne magra a la carne animal constituida casi totalmente por fibras musculares,
presentan menos grasa y mayor proporcién de proteinas que otros tipos de carne, pueden ser
tanto carne roja como blanca, en particular la carne magra son cortes sin apenas cartilagos,
tendones, y tejido graso.

La carne que se usara en el menu escolar debera ser magra (pollo, pavo, cerdo, ternera, conejo,
etc.) siempre y cuando el porcentaje en materia grasa de la carne (pieza o parte de la canal) sea
menor o igual al 10 %.

Cuando sea posible la comprobacidn de las piezas de carnes como materia prima en cuestién, la
valoracidn se realizard mediante la revisidon de propio producto y en especial del etiquetado.

Cuando se trate de valorar un plato elaborado y envasado, ejemplo plato de 52 gama elaborado
por cocina central, la referencia al contenido de “carne magra” o bien el “% de grasa; < 10 %”si es
magra, debe quedar reflejada claramente en el etiquetado. Si en el etiquetado no se indica, o la
referencia no es suficientemente clara, se valorard como “Nunca” (0 puntos).

22) Frecuencia del pescado graso (azul y semigraso) en el menu escolar es al menos 2 veces
en el menu mensual o en el periodo de 4 semanas consecutivas.




Evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia: Guia Técnica para la Evaluacion

Se debera procurar que al menos 2 veces al mes / 4 semanas consecutivas las raciones de
pescado a consumir sean de pescado azul, evitando el uso abusivo de estos en fritura y/o
conserva, y moderando el consumo de pez espada y atun fresco o congelado.

La clasificacion de pescado azul, semigraso y blanco se establece en funcién del % de grasa,
estableciendo como criterio los valores establecidos por el FROM (El Fondo de Regulacién vy
Organizacién del Mercado de los Productos de la Pesca y Cultivos Marinos) dependiente del
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino. En el anexo I se indica la clasificacion del
pescado segln el % de grasa.

Clasificacion del Pescado segiin % de grasa

Pescado Blanco (con poca grasa) =<2 % | Pescado semigraso=2-5% | Pescado Azul=>5%

23)Se evita la utilizacion de materias primas o alimentos que contienen aditivos

potenciadores del sabor en aquellos platos o elaboraciones donde puedan ser
utilizado. (Ejemplo glutamato monosddico presente en algunos caldos concentrados,
aperitivos, etc).

El glutamato monosddico es la sal de sodio del acido glutamico, presente en la mayoria de los
alimentos proteicos ya que es una proteina, se usa anadido en platos del tipo; caldos, salsas y
platos precocinados etc. Puede producir un apetito voraz, aumentandolo hasta un 40 por ciento
mas de lo habitual, lo cual contribuiria a transmitirnos la sensacion de ‘no poder parar’ y, a la
larga, una tendencia al sobrepeso y la obesidad.

Los productos o materias primas que contienen potenciadores del sabor tales como los caldos de
carne / pescado concentrado a menudo tienen demasiada sal por lo que debe limitarse su uso y,

en caso de utilizarse, no afiadir sal suplementaria a la comida.

Principales potenciadores del sabor autorizados:

E620 Acido glutdmico

E627 Guanilato disdédico

E634 5'-Ribonucledtidos de calcio

E621 Glutamato monosddico

E628 Guanilato dipotasico

E635 5'-Ribonucledtidos de sodio

E622 Glutamato monopotdsico

E629 Guanilato de calcio

E636 Maltol

E623 Diglutamato de calcio

E630 Acido inosinico

E637 Etilmaltol

E624 Glutamato de amonio

E631 Inosinato disddico

E640 Glicina y su sal sddica

E625 Diglutamato de magnesio

E632 Inosinato dipotasico

E641 L-Leucina

E626 Acido guanilico

E633 Inosinato de calcio

E900 Dimetilpolisiloxano

Cuando sea posible la comprobacion de producto o materia prima en cuestion que pudiera

contener aditivos potenciadores del sabor, la valoraciéon se realizard mediante la revisiéon del

etiquetado del producto.
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Cuando se trate de valorar un plato elaborado y envasado, ejemplo plato de 52 gama elaborado
por cocina central, en cuya composicién pudiera estar presente algin “potenciador de sabor”, se
deberd indicar claramente en la etiqueta su existencia mediante su nombre o cddigo, o bien la
indicacidon genérica de “Plato/Producto sin potenciador de sabor”, o leyenda similar. Si en el
etiquetado no se indica, o la referencia no es suficientemente clara, se valorara como “Nunca” (0

puntos).

24) Se evita la utilizacion de materias primas / alimentos que contienen grasas trans para
la elaboracion del menu escolar, salvo los productos de origen animal que contengan
de manera natural, acidos grasos trans.

Las grasas trans son un tipo especifico de grasas que se forman cuando los aceites liquidos se
transforman en grasas sdlidas, como consecuencia del proceso de “hidrogenacién” (grasa para
cocinar, margarina en barra, etc). En este proceso se retarda la caducidad y se mantiene estable
el sabor de los alimentos que contienen estas grasas. El consumo de grasas trans, incluso a
niveles bajos, se asocia con un incremento del riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares.
Esta amenaza para la salud justifica la ausencia de grasas trans incorporadas a los alimentos,
admitiéndose sdélo aquellos presentes de forma natural en productos lacteos y carnicos (< 0,5 g
por racién).

Los contenidos mas altos de acidos grasos trans se corresponden principalmente en los alimentos
elaborados con grasas hidrogenadas como algunas margarinas, productos horneados, productos
comerciales de pasteleria, cereales con chocolate, platos precocinados, hamburguesas, patatas
fritas “de bolsa”, patés, cremas de cacao, galletas rellenas, aperitivos o snacks, entre otros,
aunque en los ultimos afos, las industrias elaboradoras de grasas hidrogenadas han mejorado los
procesos tecnolégicos con el objeto de reducir los niveles de acidos grasos trans. Las grasas trans
pueden encontrarse de forma natural en algunos alimentos de origen animal como la leche,
productos lacteos y carnes.

Cuando sea posible la comprobaciéon de producto o materia prima en cuestion que pudiera
contener acidos grasos trans, la valoracion se realizara mediante la revisidon del etiquetado del
producto.

Cuando se trate de valorar un plato elaborado y envasado, ejemplo plato de 52 gama elaborado
por cocina central, en cuya composicién pudiera estar presente acidos grasos trans, se debera
indicar claramente en la etiqueta su existencia, o bien la indicacion genérica de “Plato/Producto
sin dcidos grasos trans “, o leyenda similar. Si en el etiquetado no se indica, o la referencia no es
suficientemente clara, se valorard como “Nunca” (0 puntos).
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Bloque VI: Informacién contenido (ac. grasos trans)

e Completa / en En bastantes En algunos En muy pocos Nula / en
todos productos productos productos ninguno
Puntuacién 4 3 2 1 0

25) Se dispone de la informacion sobre el contenido de acidos grasos “trans” en los

alimentos o materias primas adquiridas (fichas técnicas, etiquetas, etc).

Los operadores exigiran a sus proveedores la informacién sobre el contenido de acidos grasos

«trans» de los alimentos o materias primas que les proporcionen y tendran a disposicion de la

administracion la informacion relativa al contenido de acidos grasos trans en sus productos.®

En relacidon con el etiquetado, actualmente no es frecuente indicar el contenido de acidos grasos

«trans» de los alimentos o materias primas suministrados, aunque se debera tener en cuenta lo

establecido en el Reglamento (UE) n2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de

octubre de 2011 sobre la informacidn alimentaria facilitada al consumidor, de aplicaciéon desde
el pasado 13 de diciembre de 2014.

Si en el etiquetado del producto no se indica, o la referencia no es suficientemente clara, se

valorard como “Nunca” (0 puntos).

Bloque VII: Utilizacion del servicio de comedor

26 -27 Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

Puntuacion

No Puntuables

26) Utilizan el servicio de comedor (menu escolar) los profesores del centro escolar.

27) Utilizan el servicio de comedor (menu escolar) los Padres / Madres / tutores.

Resultado de la verificacion in situ

De la puntacion obtenida en cada item en la primera y segunda verificacion se obtendra el valor

medio. La suma de los valores medios obtenidos en los 25 items puntuables, establecera dentro de la

escala el resultado de la verificacidon compuesta por tres categorias: Deficiente / Mejorable / Optima.

Puntacidon 12visita | Puntacidon 29 visita | Puntuaciéon Media ESCALA Resultado

0-65 Deficiente

0-100 puntos 0-100 puntos 0-200/2 66 — 86 Mejorable
87 -100 Optima

o

o

7~
:

38 _ P/ <
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5. VERIFICACION DE LOS ASPECTOS DE GESTION Y
ORGANIZACION DEL MENU ESCOLAR

Supervision del menu escolar:

La ley 17/ 2011 de 5 de julio @ establece gue las comidas servidas en escuelas infantiles y centros
escolares seran supervisadas por profesionales con formacion acreditada en nutricion humana y
dietética, sin especificar o concretar que profesionales o titulaciones son las competentes para

supervisar los menu escolares.

Otro de los documentos de referencia a tener en cuenta, el Documento de Consenso sobre la

)

Alimentacion en los Centros Educativos " introduce el término profesionales sanitarios para las

actividades de supervision.

Teniendo en cuenta que el Documento de Consenso no tiene rango normativo y mientras no se
produzca el desarrollo reglamentario de la ley, donde se concrete que profesionales o titulaciones
son competentes para supervisar los menu escolares, a efectos de la verificacion del apartado
supervisién del menu escolar, se solicitara la informacién acerca de si el menu es supervisado o no, y
en caso afirmativo la titulacion del profesional.

En ningun caso la verificacion de este apartado, tendrad como objetivo dictaminar la adecuacién del
profesional que supervisa el menu escolar.

Informacion del menu a las familias, tutores o responsables de los comensales:

La ley 17/ 2011 de 5 de julio de seguridad alimentaria y nutricidn establece 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 planificacién de los menus, de la forma mas clara y detallada
posible, y orientardn con menus adecuados, para que la cena sea complementaria con el menu del
mediodia. La informacion de los menus sera accesible a personas con cualquier tipo de discapacidad,
cuando asi se requiera.

La informacién del mend planificado remitida a las familias, tutores o responsables de los
comensales, se realizard por escrito y con fecha previa al periodo que comprende el servicio del

menu.
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Hay que tener en cuenta que algunos centros escolares, los menus suelen estar disponibles en su
pagina web u otros medios internos de comunicacion, este tipo de propuestas por si sola no
garantiza el cumplimiento en relacion con la informacidn, se trataria de una accién correcta pero
insuficiente, de tal forma que si no viene acompafiada del documento escrito el resultado debe ser
considerado como no conforme.

No obstante cualquier iniciativa complementaria observada en este sentido, podria ser considerada
como un punto fuerte y como tal indicarlo en el informe.

Igualmente es de interés incorporar en la informacién del menu, otras informaciones o
recomendaciones dirigidas a las familias, tutores o responsables, en especial las relacionadas con la
promocién de la actividad fisica y habitos alimentarios higiénicos saludables:

e Consejos nutricionales.

e Pirdmide de alimentos.

e Habitos alimentarios e higiénicos saludables.
e Fomento de la actividad fisica.

e Otras informaciones de interés.

Menus alternativos:

La ley 17/ 2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion, establece que las escuelas
infantiles y los centros escolares, cuando las condiciones de organizacién e instalaciones lo permitan,
deberan elaborar menus especiales, adaptados para los alumnos con alergias o intolerancias
alimentarias, que hayan sido diagnosticadas por especialistas, acreditando estas alergias o
intolerancias, mediante el correspondiente certificado médico.

Igualmente la ley establece que cuando las condiciones organizativas, o las instalaciones y locales de
cocina, no permitan cumplir las garantias exigidas para la elaboracidn de los menus especiales, o el
coste adicional de dichas elaboraciones resulte no asumible, el centro escolar facilitara a los alumnos
los medios de refrigeracidn y calentamiento adecuados, de uso exclusivo para esas comidas, para que
pueda conservarse y consumirse el menu especial proporcionado por la familia.

Segun la encuesta nacional sobre comedores escolares y demanda de dietas especiales que entre el 2
y el 3 % de los alumnos escolarizados requieren menus especiales, principalmente por motivos de
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salud, siendo las alergias las principales que representan el 69%, celiaquia (11,6%) y de otras

patologias (8,8%), igualmente por motivos religiosos representa el 10,5%. ™

Alergias alimentarias

Se trata de una reaccidn adversa de origen inmunoldgico a determinados alimentos producida por
ingestién, contacto ¢ inhalacién del alimento. Los principales productos causantes de alergias
alimentarias son la leche de vaca, huevos, pescado azul y marisco, frutas (platano, fresas, melocotdn,
albaricoque, meldn), frutos secos, y algunos aditivos alimentarios.

Intolerancia alimentaria

Tiene lugar cuando el organismo no puede digerir correctamente un alimento o uno de sus
componentes, puede tener sintomas similares a los de una alergia, sin embargo el sistema
inmunoldgico no interviene en las reacciones que tienen lugar. Las dos principales intolerancias son;
intolerancia a la lactosa e intolerancia al gluten (enfermedad celiaca).

Control y seguimiento sobre la aceptacion / rechazo de los menus servidos

Una de las claves para la planificacion de menus variados, es facilitar la introduccién de alimentos
gue puedan ser aceptados de forma atractiva y variada, teniendo en cuenta los gustos de los
escolares, debe de cuidarse aspectos como el sabor, la textura y las cualidades organolépticas de las
preparaciones culinarias, siendo el comedor escolar un entorno muy adecuado para ampliar el

repertorio de platos garantizando un mend variado ™%,

Alimentos que a priori pueden catalogarse como “bien valorados” por los comensales, pueden sin
embargo presentar un importante rechazo generando grandes cantidades de residuos, en esos casos
sera conveniente revisar aspectos relacionados con las caracteristicas organolépticas del plato,
textura, presentacién, o a la combinacidn con segundos platos.

Partiendo una planificacion equilibrada, la importancia de garantizar un adecuado consumo de los
menus propuestos, debe adquirir un mayor protagonismo en la gestion del menu escolar, un rechazo
acumulado de algunos platos que componen el menud modifican sustancialmente el aporte de

energia y nutrientes.

Existen evidencias que indican que ante situaciones de rechazo, servir mayor cantidad de alimento

no necesariamente favorece el consumo, y limitar la cantidad servida no afecta la ingesta, aunque si

reduce los residuos ™.
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Como herramienta de control, la valoracién visual de los residuos puede ser util para optimizar la
calidad, mediante la monitorizacién del menu ofertado principalmente en aquellos platos que mayor
indice de rechazo provoca entre los usuarios del comedor escolar; Verduras principalmente crudas
en forma de ensaladas, pescados, y algunos tipos de legumbres.

La estimacion visual puede ser una herramienta aplicable dentro del marco escolar a fin de
identificar de forma practica por parte del personal responsable del servicio de comedor, los platos
con mayor proporcion de residuos y adecuar la cantidad servida, asi como corregir aspectos
organolépticos que generan el rechazo. Ademdas esto facilitaria identificar los alimentos o

preparaciones que necesitan mayor promocién para garantizar su consumo .

Para garantizar este principio, el centro escolar debe disponer de un plan que permita cuando sea
necesario la redefinicién del mend, en funcidn de los resultados obtenidos mediante el control y
seguimiento del consumo real de los platos que componen el menu (repeticion de platos,
variabilidad de los menus, aceptacién o rechazo de los platos, etc.) estableciendo las correcciones
oportunas en funcidn de las desviaciones detectadas.

Otro de los aspectos a tener en cuenta por su influencia negativa en las preferencias sobre el
consumo de alimentos es la “Neofobia Alimentaria” (rechazo de alimentos nuevos), estudios
recientes han calculado un indice de prevalencia en neofobia alimentaria del 16% sin diferencias

entre sexo, ciclo escolar, origen de los padres, tiempo de uso del comedor y estado nutricional *¢.

Propuesta de Plan de Control y Seguimiento (Validacidn Interna de los menus propuestos)

19) Establecer Procedimientos documentados

Que el comedor disponga de mecanismos de evaluacidn en relaciéon con la aceptacién de los menus
planificados, tiene como principales objetivos la necesidad de conjugar los requisitos nutricionales de
los usuarios garantizando, y la mayor aceptacion posible de los menus servidos. Esta evaluaciéon es
considerada clave en relacién con la gestion y organizacion del comedor escolar, por lo que dicho
proceso debe estar documentado, entendiendo este término como un procedimiento establecido,
documentado, implementado y mantenido.

29) Control del consumo real de los platos gue conforman el menu, en funcidn del grado de
aceptacion

Para establecer un criterio interno es necesario evaluar el grado de consumo / aceptacion de cada
uno de los platos que componen el menu escolar, para lo cual se pueden utilizar distintos métodos.
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Concretamente, se propone utilizar la siguiente escala visual de aceptacién / consumo, mediante la
estimacion de los sobrantes de los platos que componen el menu, estableciendo una puntuacion

para cada plato, segun la situacion observada.

Aceptacién / Consumo Observacion Puntos
Nulo / Muy Bajo Plato intacto o con residuos = 75% 0 puntos
Bajo Plato con un residuo entre 50— 75 % 1 punto
Moderado Plato con un residuo del 50 % 2 puntos
Alto Plato con un residuo entre 25 -50 % 3 puntos
Completo / Muy Alto Plato vacio o con un residuo <25 % 4 puntos
33) Establecer un criterio interno de aceptacidn / rechazo de cada plato ofertado

Aplicando esta escala a cada plato se obtiene una puntuacién global que dividida por el numero de
platos observados, da como resultado el valor medio del plato. A partir del valor medio resultante
serd posible establecer un criterio interno de aceptacién / rechazo.

Como ejemplo, se propone calcular el indice de aceptacion en el plato “Tallarines con salsa de
tomate gratinado”, teniendo en cuenta la escala visual de aceptacion / consumo descrita en al
apartado anterior, para un total del 25 observaciones realizadas, para cada una de las cuales se ha
obtenido una puntuacion (entre 0 — 4 puntos), en el presente ejemplo se obtiene una puntuacion

total de 85 puntos.

Total

65

Dividiendo los puntos totales obtenidos (85 puntos) entre el nUmero de observaciones realizadas
(25) obtenemos la puntuacidn media (3,4 puntos). A partir de este calculo para cada plato, se puede
establecer el concepto de “plato Aceptado “. Como ejemplo, se podria definir como “Plato aceptado”
como aquel cuya observacién tras el servicio presente un consumo mayor o igual de 3 puntos, es
decir el residuo medio observado no supere el 50 %, presentando una aceptacién / consumo segun la
escala entre “Moderado” / “Alto” / “Completo / Muy Alto”.
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En el ejemplo del plato “Tallarines con salsa de tomate gratinado”, se ha obtenido una puntuacién
media de 3,4 puntos, por consiguiente podemos establecer que este plato, con este criterio aplicado
es un plato aceptado.

Numero de platos .
Nombre del plato Puntos Media
observados

Tallarines con salsa de tomate gratinado 25 85 3,40

Aplicando este criterio al menu del dia se obtendria resultados de los platos que componen el mend:

19 plato: Tallarines con salsa de tomate gratinado.

29 plato: Filete de pollo empanado con ensalada de remolacha roja.
Postre yogurt.
Nombre del plato N2 de platos observados Puntos Media
Tallarines con salsa de tomate 25 85 3,40
Filete de pollo empanado 25 89 3,56
Ensalada de remolacha roja 25 26 1,04
yogurt 25 95 3,83

Siguiendo el ejemplo anterior, de los platos evaluados aplicando la escala se observa que el plato
“ensalada de remolacha roja”, no puede ser considerado como plato aceptado, el resto cumplen los
criterios internos establecidos y por lo tanto serian considerados como platos aceptados.

El pescado, algunas frutas y legumbres y las verduras principalmente las crudas, son los alimentos
que mas facilmente se identifican como los de mayor indice de rechazo en la poblacién infantil,
aunque para el caso de las frutas debido a sus caracteristicas (formas variadas, texturas, colores,
sabores y aromas), presentan una mayor probabilidad de revertir esta situacion de no aceptacion
inicial .

Las principales causas del rechazo de los platos de los menus escolares, suelen variar con la edad y

estan asociadas al sabor y cualidades organolépticas de la preparacion culinaria, considerandolas

como no agradable (aa
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Porcentaje de aceptacion de los principales vegetales y frutas, segun estudio de aceptacién sensorial

en comedores escolares de Murcia. ¢

Porcentaje de Porcentaje de
Vegetal L. Fruta .
aceptacion aceptacion
Lechuga 78.2% Manzana 91.8%
Zanahoria 71.6% Pera 87.2%
Tomate 70.0% Melocotén 86.0%
Guisante 56.0% Platano 84.8%
Calabacin 51.9% Naranja 84.0%
Pepino 51.9% Sandia 83.5%
Judia verde 49.8% Mandarina 83.5%
Champifiones 42.4% Uvas 83.1%
Cebolla 42.0% Meldn 81.5%
Espinacas 36.6% Fresa / Freson 80.7%
Calabaza 32.9% Cerezas 79.0%
Pimientos 32.5% Ciruelas 67.9%
Berenjena 31.7% Pifa 66.3%
Coliflor 28.0% Kiwi 54.3%
Esparragos 26.7% Granada 52.7%
Brocoli 26.3% Frutos Secos (pasas, datiles) 49.8%
Acelga 23.0% Frutos tropicales (coco, mango, 44.4%
Col (rizada, 17.7% Frutos rojos (frambuesa, zarzamora) 40.7%
Alcachofa 13.2%
49) Registro de incidencias, desviaciones o puntos débiles que requieren modificacidén, cambios

0 mejoras

El registro de incidencias genera una informacidon bdsica e imprescindible para el posterior
establecimiento de las acciones correctoras oportunas. La identificacion de “platos no aceptados” vy si
fuera posible las causas es un claro ejemplo de registro de incidencia, desviacidon o puntos débiles
gue requieren modificacidon, cambios o mejoras.

59) Implantacidn y registro de acciones correctoras

Una vez identificadas y registradas las incidencias, desviaciones o puntos débiles que requieren
modificacién, sera procedente implantar las correcciones oportunas que tendran como objetivo
modificar la situacidn de partida, las cuales deberan quedar registradas.

Siguiendo el ejemplo de la identificacion de “platos no aceptados”, la primera accién correctora
deberia ser sustituir estos platos con un nivel bajo de aceptacién en las futuras planificaciones por
otros pertenecientes al mismo grupo de alimentos, aplicando sobre ellos acciones corretoras
especificas, entre las que se proponen:
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a. Controlar y modificar si procede la temperatura del plato.
b. Modificar la presentacion.

c. Modificar la textura.

d. Modificar la receta.

e. Cambiar la técnica culinaria.

f. Sustituir el alimento dentro de un mismo grupo.

En este sentido el comedor escolar fomenta la planificacion de una dieta variada y equilibrada,
promoviendo la diversidad gastrondmica, manteniendo unos niveles aceptables en relacion con la
textura y presentacioén de los platos, favoreciendo la maxima aceptacion posible de menu escolar.

= ¥

¥

s
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6. VERIFICACION DE ACTIVIDADES RELACIONADAS CON LA
EDUCACION SANITARIA; PROMOCION DE LA ACTIVIDAD FISICA,
HABITOS ALIMENTARIOS E HIGIENICOS SALUDABLES

Desde el convencimiento de que los comedores escolares no son centros dedicados al reparto de
comidas, sino un entorno ideal para el desarrollo de actividades relacionadas con la educacion
sanitaria, pues a través de él, se pueden modificar los habitos alimentarios de la poblacién escolar,
cada vez son mas los recursos que se destinan a promocionar habitos alimentarios e higiénicos

saludables desde el centro escolar.

Las actividades relacionadas con la educacién sanitaria suelen estar planificadas para su ejecucién a
lo largo del aiio escolar. Los aspectos que serdn objeto de verificaciéon serdn aquellos que se realicen
o desarrollen tanto dentro en el centro educativo o incluso fuera de este, las actividades que son
objeto de verificacion son las siguientes:

a) Formacidn y cualificacion encargado de la atencién y cuidado del alumnado

El personal encargado de la atencién del alumnado en el comedor estara cualificado para el
desempefio de las tareas de atencién y cuidado del alumnado necesario para un correcto
funcionamiento del servicio de comedor y dispondrd de conocimientos sobre educacion infantil y
promocién de habitos saludables, velando para que la comida se desarrolle en un ambiente

emocional y social adecuado **.

Para atender al alumnado con intolerancias, alergias alimentarias y/o al latex en condiciones de
seguridad, se fomentara la formacion especifica del personal docente, o del personal especifico
contratado, que participe en las tareas de atencién y supervision del alumnado en el servicio de

comedor ¥,

b) Soportes visuales decorativos

La decoraciéon del comedor escolar debe ser sencilla, alegre y agradable, la incorporacion de carteles
y dibujos incluso elaborados por los alumnos, que incorporen mensajes relacionados con la
alimentacién saludable o précticas higiénicas relacionadas con la ingesta, fotografias de alimentos

pueden ser elementos utiles (4

c) Prestacion del servicio a personas existen dependientes y con necesidades
especiales

En relacién con las medidas dirigidas a personas dependientes y con necesidades especiales, la ley
17/ 2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion, establece que los centros y servicios que
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realicen prestaciones para personas dependientes y con necesidades especiales, fomentaran la
difusién de habitos alimentarios saludables, asegurando su correcta alimentacién y prestando
especial atencién a los problemas de desnutricién, asi como la practica de actividad fisica y el
deporte.

d) Actividades extraescolares de promocidén de la actividad fisica y el deporte

La tipificacion de la actividad fisica en el colectivo escolar se caracteriza por un predominio de las
actividades sedentarias o de intensidad ligera, y sélo el 35% participa en las actividades de deporte

(13)

extraescolar ', por lo que se hace muy necesario la instauracién de plan de actividad fisica fuera del

horario escolar, adaptados a la edad y a sus preferencias (a7

En las practicas fisicas extraescolares se incluyen tanto la vertiente competitiva de la motricidad, el
deporte, como todas aquellas otras manifestaciones lidico-motrices que realizan los alumnos.

Teniendo en cuenta que el motivo principal para la préctica de actividad fisica en estas edades es la
diversion, tanto en niflas como en nifos, el centro escolar debe promover estrategias atractivas que
reviertan positivamente en el ocio de los escolares, facilitando la adopcidn de habitos saludables.

e) Fomento del conocimiento de los alimentos, asi como los aspectos gastrondmicos y

el gusto por las recetas tradicionales de diferentes zonas geograficas del pais o

diferentes culturas

El conocimiento de los alimentos, los aspectos gastrondmicos, el conocimiento de platos y recetas
tradicionales o de diferentes zonas geograficas contribuyen a la promocién de hébitos alimentarios
saludables. No se trata sélo de analizar y mejorar los contenidos y calidad nutricional de los menus,
sino de garantizar que el nifio coma bien, aprenda lo que es comer bien y adquiera una cultura
alimentaria adecuada. Los contenidos basicos sobre nutricién y alimentacion favorecen actitudes
positivas hacia el consumo de ciertos alimentos imprescindibles en el desarrollo del nifo vy
convenientes en la prevencion de la enfermedad y promocion de la salud. (18)

Estas actividades suelen organizarse desde el centro escolar principalmente en forma de:

e Concursos de recetas confeccionadas por los alumnos.

e Ciclos de gastronomia de otras comunidades autdnomas o paises.
e Comentarios sobre la alimentacién de un deportista conocido.

e Cursos, talleres, charlas.

e Jornadas gastrondmicas.

e Presentacion de alimentos.
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o Degustaciones.
e Exposiciones.

e Etc.

f) Juegos y entretenimientos relacionados con la promocién de habitos alimentarios e
higiénicos saludables

Para contribuir en la educacién de los habitos alimentarios, habitos de higiene personal, relacién

social, etc, pueden ser Utiles la organizacién de juegos u otro tipo de actividades de tiempo libre tras

la comida. Todas estas actividades se pueden realizar en el aula, en el comedor y/o en el patio. **

g) Promocidn de habitos higiénicos saludables

Resulta fundamental sobre todo en estas edades, que desde el comedor escolar se inculquen
habitos, actitudes y estilos de vida saludables, (20) promoviendo el conocimiento de los alimentos e
inculcar habitos alimentarios e higiénicos saludables, entre las que se destacan:

e Higieney limpieza de las manos antes de iniciar la comida.
e Cepillado de dientes después de la comida.

e Habitos de compostura durante la comida, etc.

e Utilizacién de cubiertos, mantener una postura correcta.
e Utilizacion correcta de la servilleta, cubiertos, etc.

e  Masticar bien y evitar hablar con la boca llena.




Evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia: Guia Técnica para la Evaluacion

7. METODOLOGIAS Y TECNICAS DE VERIFICACION

Entendiendo verificacion como el proceso que se realiza para revisar si una determinada situaciéon
observada estd cumpliendo con los requisitos y normas previstas, se desarrolla mediante la
utilizacion de técnicas de comprobacién tales como; inspeccidén visual, entrevista, observacion,
lectura de etiquetas, etc.

Inspeccidn visual

Definida como el examen de un material o producto para evaluar su conformidad usando la vista,
sola o con ayuda de alguna herramienta, incluso con la intervencién de otros sentidos, como son el
oido, el olfato y sabor.

De forma complementaria la inspeccion puede ir acompafada de mediciones, las cuales son mas
precisas que la mera inspeccién debido a que es necesario el uso de instrumentos de medida para
determinar parametros tales como la temperatura, peso, tiempo, etc.

Entrevistas

Las entrevistas se utilizan para recabar informacion en forma verbal a través de preguntas, puede
realizarse de forma individual o en grupos, y suele ser la técnica mas significativa y productiva para
recabar la informacién necesaria, y una excelente oportunidad para establecer una corriente de
simpatia y colaboraciéon con el personal del centro escolar, lo cual es fundamental para la
consecucion de los objetivos del plan.

Reglas bdasicas para la Preparacion de la entrevista

. Determinar la posicion que ocupa en la organizacion el entrevistado, sus
Investigacion . L o
responsabilidades basicas, actividades, etc.

Organizacion Preparar las preguntas a plantear y los documentos necesarios.

Psicologia Fijar un limite de tiempo y preparar la fecha para la entrevista.

Reglas bdsicas para la Conduccion de la entrevista

Honestidad Explicar el propdsito y alcance del estudio.

Imparcialidad Explicar la funcidon del entrevistador y del entrevistado.

Hechos Realizar preguntas especificas para obtener respuestas cuantitativas.

Habilidad Evitar las preguntas que exijan opiniones interesadas y subjetivas.
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Objetividad Ser cortés y comedido, absteniéndose de emitir juicios de valor.

Control Mantener el control de la entrevista, evitando las divagaciones y los comentarios
ontro
al margen de la cuestion.

Comunicacidon | Escuchar lo que se dice y evitar anticiparse a las respuestas.

Observacion

Consiste en examinar las personas cuando efectlan su trabajo, permite determinar que se esta
haciendo, cdmo se esta haciendo, quién lo hace, cuando se lleva a cabo, cuanto tiempo le ocupa,

dénde y por qué se hace.

La observacidon podra ser realizada de dos formas; sin intervencion, pero estando la persona
observada enteramente consciente de la observacion, o bien se puede observar y a la vez estar en
contacto con las personas observas, la interaccidn puede consistir simplemente en preguntar con
respecto a una tarea especifica, aclarar dudas, pedir explicacién, etc.

Reglas bdsicas para la preparacion de la observacion

Determinar y definir aquello que va a observarse.

Estipular el tiempo necesario de observacidn.

Explicar a las personas que van a ser observadas lo que se va a hacer y las razones para ello.

Reglas bdsicas para la conduccion de la observacion

Familiarizarse con los componentes fisicos del area de observacion.

Mientras se observa, medir el tiempo en forma periddica.

Anotar lo que se observa con la mayor exactitud posible, evitando las generalidades y las

descripciones vagas.

Si se esta en contacto con las personas observadas, es necesario abstenerse de hacer comentarios

cualitativos o que impliquen un juicio de valor.

Tener en cuenta las reglas de cortesia y seguridad.

o )

¥
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Anexo |. Clasificacion del pescado segtin el % de grasa

Pescado Blanco (con pocagrasa) =<2 %

Pescado Azul (graso)

No azul Azul
Pescado (semigraso) =2-5% > 5%
. . Porcic’?n Lipidos % de e
Nombre Nombre cientifico comestible .. Clasificacion
(/100 g) (g) lipidos

Abadejo Pollachius pollachius 56 0,4 0,7% Blanco
Acedia Dicologlossa cuneata 71 0,2 0,3% Blanco
Atun Tunnus sp. 94 11,2 11,9% Azul
Bacalao Gadus morhua, callaria 75 0,3 0,4% Blanco
Bonito Sarda sarda 94 5,6 6,0% Azul
Boquerdn Engraulis encrasicolus 70 4,4 6,3% Azul
Broétola Phycis blennoides 100 0,1 0,1% Blanco
Caballa Escomber escombrus 60 6 10,0% Azul
Calamar y similar Loligo vulgaris 70 0,9 1,3% Blanco
Cazon Galeorhinus galeus 80 0,7 0,9% Blanco
Corvina Argyrosomus regius 100 1,4 1,4% Blanco
Dorada Sparus aurata 55 0,5 0,9% Blanco
Eglefino Melanogrammus aeglefinus 100 0,4 0,4% blanco
Estornino (caballa del sur) | Escomber japonicus 30 2,3 7,7% Azul
Faneca, Palenca Trisopterus luscus 55 0,5 0,9% Blanco
Fletan Reinhardtius hippoglossoides 80 1,5 1,9% Blanco
Fogonero, Carbonero Pollachius verens 100 0,8 0,8% Blanco
Gallo Lepidorhombus whiffiagonis 56 1 1,8% Blanco
Jurel, Chicharro Trachurus trachurus 71 4,8 6,8% Azul
Lenguado Solea vulgaris, solea 55 0,7 1,3% Blanco
Lubina Dicentrarchus labrax 67 0,8 1,2% Blanco
Marlin Makaira Sp 100 0,4 0,4% Blanco
Maruca Molva molva 100 0,6 0,6% blanco
Melva Auxis rochei 65 6,3 9,7% Azul
Merluza Merlucius sp. 100 1,88 1,9% Blanco
Palometa Brama Brama, Raii 60 3 5,0% Azul
Panga Pangasius hipophtalmus 100 1,3 1,3% Blanco
Pargo Pargus pargus 100 0,2 0,2% Blanco
Perca Perca fluviatilis 100 0,9 0,9% Blanco
Pez espada Xiphias gladius 94 4 4,3% Semigraso
Rosada Genypterus Blacodes 80 0,4 0,5% Blanco
Salmon Salmo solar 67 8 11,9% Azul
San Pedro Zeus faber 44 0,6 1,4% Blanco
Sardina Sardina pichardus 68 5,1 7,5% Azul
Tilapia Oreochromis niloticus 100 1,7 1,7% Blanco
Tintorera, Caella Prionace glauca 100 0,6 0,6% Blanco
Trucha Salmo trutta 52 1,5 2,9% Semigraso
Marrajo Isurus oxyrinchus 100 4,5 4,5% Semigraso
Emperador Luvarus imperialis dato no disponible Semigraso
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INTRODUCCION

Desde el inicio de las actividades de evaluacidn de las ofertas alimentarias en los centros escolares de
Andalucia, los profesionales de protecciéon de la salud han venido utilizando una aplicacién
informatica especifica, denominada ALIAM - EVACOLE, instalada sobre un servidor Linux, soportado
en una base de datos MySlqg y desarrollado en JSP (Java Server Page), en el entorno del sistema de
informacidn y gestion de Proteccién de la Salud (SIGAP - ALIAM).

Este sistema permite que los profesionales cumplimenten y registren de forma normalizada, los
resultados obtenidos de las evaluaciones, asi como, las informaciones obtenidas en la fase de trabajo
de campo, por lo que se garantiza la recopilacidn de los indicadores, y la posibilidad de tabular los
resultados de aquellas variables recogidas en el plan, y que pueden ser de interés para su estudio y
difusion.

Todos los Profesionales de Proteccién de la Salud, disponen de usuario y contrasefia para acceder a la
aplicacién informatica, existiendo ademas un acceso con el perfil Direccién de Unidad, para cada
Unidad Proteccion de la Salud de los Distrito de Atencién Primaria / Area de Gestidn Sanitaria (DAP/
AGS).

//T\_\ s b e ALIAM 2014

=3 3
wany or wemwin SALUD ¥ POUTICAS SOCIALES

La pantalla principal de ALIAM presenta un menu con distintas opciones, entre la que se destaca en la
parte central, la opcidén “Oferta Alimentaria Centros Escolares”, |la cual presenta a su vez 4 opciones:
Listado de Centros / Afiadir Evaluaciones, Censar Centros, Modificacion tipo de oferta alimentaria y

Listado de evaluaciones.
/-—\ Servicio Andaluz de Salud
LR

: CONSEJERIA DE IGUALDAD.
sunta pr arpmison SALUD Y POLITICAS SOCIALES

Desconectar
Acuerdo Gestign

Profesionales

Recursos

Westlaw ES

it

Xy o

Cuadro de Mando

Oferta Alimentaria Centros Escolares Listado de Centros f Afiadir Evaluaciones

Formacidn Censar Centros

SUPERVISION

PROGRAMA DE
SENSIBILIZACION ¥ CO;ITII oL

DE DIETAS ESPECIALES. PARA
ALEREIAS E IMTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS

Preguntas Modificacion Tipo de Oferta Alimentaria

Fondo documental Listado Evaluaciones
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Agresiones

Para cualgquier incidencia gqueja o sugerencia puede
conectar a través del correo electrénico:

SEMIRARID:




Evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia: Guia Técnica para la Evaluacion
——

8. ALIAM — EVACOLE: GESTION DEL CENSO DE CENTROS Y
OFERTA ALIMENTARIA

Censar un centro escolar

Los DAP / AGS mantendran actualizado el censo de centros escolares que presenten algln tipo de
oferta alimentaria. Para censar un centro escolar es necesario clicar en la opcién del desplegable de
la pagina principal siguiendo la ruta: “Oferta Alimentaria Centros Escolares” / “Censar Centros”, la
aplicacion muestra la pantalla “CENSO CENTROS ESCOLARES”.
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La pantalla CENSO CENTROS ESCOLARES consta de 3 ventanas:
1. Identificacion del centro.
2. Caracteristica del centro escolar.

3. Tipo de oferta alimentaria.

Para cada curso escolar o periodo de evaluacion (Inicial / Seguimiento), los DAP / AGS deberan
garantizar que el campo “Profesional al que se asigna la evaluacién del menu” se encuentra
cumplimentado y actualizado.




Evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia: Guia Técnica para la Evaluacion
—

Los campos marcados con asterisco rojo (*) deben ser cumplimentados obligatoriamente como
requisito para guardar el centro escolar censado.

En la parte inferior de esta pantalla aparecen los iconos “Guardar” y “Listar”

Una vez cumplimentados los campos identificativos del centro escolar,
hacer “clic” en el icono “Guardar”.

Al clicar en el icono “Listar”, la aplicacion muestra la pantalla LISTADO “ |
CENTROS ESCOLARES CON OFERTA/S ALIMENTARIA/S. -

La pantalla LISTADO CENTROS ESCOLARES CON OFERTA/S ALIMENTARIA/S, presenta un formato de
tabla con los centros escolares censados, observandose los datos identificativos del profesional
asignado y el tipo de oferta alimentaria que dispone el centro. La aplicaciéon asigna de forma
automatica un cdodigo numérico o “Id” (primera columna de la pantalla).

La tabla puede ser ordenada por cualquiera de sus columnas, colocando el cursor sobre el texto de la
cabecera de la columna (12 fila).
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En la parte final de la tabla se muestra las opciones de exportacion en formato “Excel” y “XML".

Opciones de exportacion: X Excel | & xmL

Al clicar el icono “Menu” ubicada en la parte superior izquierda de esta ﬁ
pantalla, la aplicacidn nos redirecciona a la pagina principal de ALIAM - MENU
EVACOLE.

Borrar un centro escolar censado

La baja de un centro escolar censado, solo puede realizarse con el perfil administrador, por lo tanto
en caso de necesidad la direccion de unidad del DAP / AGS deberd comunicar la incidencia a la
Coordinacion de Seguridad alimentaria y Salud Ambiental.

Las solicitudes de baja pueden realizarse a través del siguiente correo electrénico
aliam.sc.sspa@juntadeandalucia.es.

Alta de una oferta alimentaria

Los centros escolares pueden disponer de tres tipos de ofertas alimentaria; Comedor Escolar,
Magquinas Expendedoras y Cantinas/Quioscos. Para dar de alta una oferta alimentaria es necesario
clicar en la opcion del desplegable de pagina principal siguiendo la ruta: “Oferta alimentaria en
centros escolares” / “Listar Centros / AfAadir Evaluaciones”, la aplicacion muestra la pantalla
“LISTADO CENTROS ESCOLARES CON OFERTA/S ALIMENTARIA/S”

Una vez en la pantalla, en la tabla de centros censados buscar el centro escolar objeto de evaluacién,
clicar en el “Id” correspondiente, la aplicacién muestra la pantalla “CENSO CENTROS ESCOLARES”.

Cuando el centro escolar no dispone de ninguna oferta alimentaria dada de alta en la parte inferior
de la pantalla se observa una tabla titulada “TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA” donde se indica el texto
“Nothing found to display”.

TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA

1d  [Tipo  [Empresa  |Direccion  [[Cp  [Municipio  |Provincia |[Telefono [Fax [Email  [Responsable |
Nothing found to display.

B B

Listar

Alta Oferta Alimentaria
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En la parte final de esta pantalla se observa un nuevo botén denominado “Alta Oferta Alimentaria”
acompafiado de los iconos “Listar” y “Guardar”.

Al hacer “clic” en el botén “Alta Oferta Alimentaria”, se
despliega la pantalla “TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA”

Atz Cferta Alimentana

IMPORTANTE:

Para visualizar el boton “Alta Oferta Alimentaria” serd necesario que todos los campos de
la pantalla “CENSO CENTROS ESCOLARES”, estén cumplimentados.

La pantalla TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA presenta una ventana para cumplimentar los datos
identificativos de la oferta alimentaria.

/-/;\\ Servicio Andaluz de Salud ALIAM 20 1 4

TN CONSEJERIA DE IGUALDAD,
sunta ot arortwa. SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MEN‘L?’

TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA

Datos identificatives
Tipo ™

Empresa: ™

Maquinas
Nif. ™ | Cantina / Quiosco

Responsable: ™ |

Direccidn =™ |

i

Localidad § Municipio

E-rnail: |

Unidad * | Morte de Cadiz ¥

Campos con * son necesarios para poder guardar el registro.

Mathing found to display.

Los campos marcados con asterisco rojo (*) deben ser cumplimentados obligatoriamente como
requisito para guardar el centro escolar censado.

Una vez cumplimentados los campos identificativos, hacer “clic” en el icono o
“Guardar”.
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La aplicacién nos redirecciona la pantalla “CENSO CENTROS ESCOLARES”, donde se observa en la
parte inferior la tabla “TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA” con la oferta alimentaria dada de alta.
Igualmente la aplicacidn asigna de forma automatica para cada oferta alimentaria dada de alta un

numero “Id”.

TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA

1962 Comedor CEIP LOS 11550 CHIPIONA CADIZ 956386559 956386611 11002298.edu@juntadeandalucia.es MANUELVALDES
ARGCMNAUTAS BOQUERON MONTALEAN

- {10
= L

Listar Guarder Alta Oferta Alimentaria |

Al hacer “clic” en el “Id” que se corresponde con la oferta alimentaria (en el ejemplo de la pantalla
seria el Id “1962”), la aplicacion muestra la pantalla “TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA” donde se
observan los datos identificativos de la oferta alimentaria registrada y en la parte inferior de la
pantalla aparece la tabla “COMEDOR ESCOLAR: EVALUACIONES GUARDADAS".

Cuando no se disponga de ninguna evaluacién guardada en la tabla TIPO DE OFERTA ALIMNTARIA se
indica el texto “Nothing found to display”.
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TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA

Datos identificativos

Cormedor

d
b=
o

it S4111001F

Responsahle del comedor escolar: ™ |Franclsc0 Javier Mareno castro

Direccidn del comedor escolar: © |Maese Rodrigo s/n

=

Cp 11550

Localidad / Municipio - * |Sev|l|a

Provincia 1™ [sevilla
Telgfono: * [ossoioosy

Fax

E-mail:

L'y

Unidad ™ |Morte de Cadiz

Campos con ¥ 200 necesarios para poder gquardar el registro
Comedor Escolar: Evaluaciones Guardadas

Mothing found to display.
23] Al
Borrar Alta Evaluacion

N

Al clicar el icono “Flecha verde” junto al botén “Guardar” nos A
redirecciona a la pagina anterior. ‘
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Modificar oferta alimentaria

Para realizar alguna modificacién del tipo de oferta alimentaria que haya sido dada de alta, clicar en
la opcion del desplegable siguiendo la ruta:

“Oferta alimentaria en centros escolares” / “Modificacion Tipo de Oferta Alimentaria”, la
aplicacion muestra la pantalla “LISTADO OFERTA ALIMENTARIA POR CENTRO ESCOLAR”.

772\ CONSEIERIA DE IGUALDAD, ALIAM 2014

sunia ot aromtws SALUD Y POLITICAS SOCIALES

Desconectar
Acuerdo Gestion 4
Profesionales 4
Recursos v Westlaw ES
encuentra

Cuadro de Mando 4 W, —| 4

Listado de Centros / Anadir Evaluaciones

Oferta Alil aria Centros Escolares 3

Formacion ' | censar Centros

Preguntas * || Modificacion Tipo de Oferta Alimentaria

Fondo documental 4

Listado Evaluaciones
Agresiones 4

Para cualquier incidencia queja o sugerencia puede
conectar a través del correo electrénico:

EI ) manual 2012:2015

Prequntas
.\
Ry PROGRAMA DE,
- ..-ig 3 SENSIBILIZACION Y CONTROL
2= ¢ DE DIETAS ESPECIALES, PARA
["‘“—n_ ALERGIAS E INTOLERANCIAS
- .- ALIMENTARLAS

SEMINERID:

EVACOLE, Plan y Programa 2014-2015

La pantalla LISTADO OFERTA ALIMENTARIA POR CENTRO ESCOLAR, presenta un formato de tabla,
observandose los datos identificativos de las ofertas alimentarias dadas de alta por cada centro
escolar. La tabla puede ser ordenada por cualquiera de sus columnas, colocando el cursor sobre el
texto de la cabecera de la tabla (12 fila).

En la parte final de la tabla se muestra las opciones de exportacion en formato “Excel” y “XML".

Shvciopncalecesaud | ALIAM 2014

sunta or arorsaa SALUD Y POLITICAS SOCIALES

LISTADO OFERTAS ALIMENTARIAS POR CENTRO ESCOLAR

1762 215 Comedor Eurets </ Ancha s/n 11750 Jerez de la Frentera Cadiz 856811859
Colectividades (La Barca
1800 237 Comedor Dujonka </ Castillo de Mdina 11404 Jerez de la Froentera Cadiz 8568116599
=/n
1859 235 Comedor Earriada de la 11405 Jerez de la Frentera Cadiz 856811979
Granja s/n
1960 218 Comedor C/ Damasc Alonso 11591 Jerez de la FRontera Cadiz 671530363 11006425@juntadeandalucia.es
s/n

Opciones de exportacién: ¥l Excel | €3] xmL
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En la pantalla LISTADO OFERTAS ALIMENTARIAS POR CENTRO ESCOLAR, buscar la oferta alimentaria
objeto modificacién y clicar en el “Id” correspondiente, la aplicacidn muestra la pantalla “TIPO DE
OFERTA ALIMENTARIA” donde se podra modificar o corregir los datos que sean necesarios.

CONSEJERIA DE IGUALDAD.
sunra or arpriuoa SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MENP

//__?\\ Servicio Andaluz de Salud AI_ IAM 2 0 1 4

TIPCO DE OFERTA ALIMENTARIA

Dates Comunes
Tipo Comedor pdl|
Mt [sq111001F

Responsable:  |uiguel angel Mateos Diaz

Direceion: [c/ ancha s/
=
Localidad f Municipio |[3erez de 1a Frontera ¢La Barea
Provincia
E-rnail: |

Unidad: [wore de cadi v

Una vez modificado los datos necesarios de la oferta alimentaria, hacer clic”
en el icono “Guardar”.

Borrar oferta alimentaria

Para Borrar una oferta alimentaria, es requisito previo comprobar que la oferta alimentaria no
disponga de evaluaciones asociadas, en caso afirmativo serd necesario borrar previamente la
evaluacidn asociada a la oferta alimentaria que se pretende borrar. A partir de la pagina principal es
necesario clicar en la opcién del desplegable siguiendo la ruta: “Oferta alimentaria en centros
escolares” / “Listar Centros / Afadir Evaluaciones”, la aplicacion muestra la pantalla “LISTADO
CENTROS ESCOLARES CON OFERTA/S ALIMENTARIA/S”.

Una vez en la pantalla, en la tabla de centros censados buscar el centro escolar y clicar en el “Id”
correspondiente, la aplicacion muestra la pantalla “CENSO CENTROS ESCOLARES”. En la tabla inferior
de la pantalla se identificara la oferta alimentaria existente con su “Id” correspondiente.

TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA

1962 Comedor CEIP LOS o/ ) 11550 CHIFIONA CADIZ 956386559 956386611 11002298.edu@juntadeandalucia.es MANUELV{-\LDES
ARGOMAUTAS BCOQUERCHN MOMNTALEBAN
S/N

Guardar Alta Oferta Alimentaria
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Seguidamente hacer “clic” en el “Id” de la oferta “comedor” (en el ejemplo de la pantalla seria el Id
“1962”), la aplicacion muestra la pantalla “TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA” donde se observan los
datos identificativos de la oferta alimentaria “comedor” que se pretende borrar, en la parte inferior
de la pantalla aparece la tabla “COMEDOR ESCOLAR: EVALUACIONES GUARDADAS”, donde
identificara la/s evaluacidn/es asociada/s a la oferta alimentaria con su “Id” correspondiente.

IMPORTANTE:

Para Borrar una oferta alimentaria serd necesario que previamente hayan sido borradas las
evaluaciones asociadas a esa oferta alimentaria. Antes de borrar comprobar en la tabla Comedor
Escolar: Evaluaciones Guardadas que se indica el texto “Nothing found to display”.

Al clicar en el icono “Borrar”, se borrard la oferta alimentaria |§:?)
correspondiente. e
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9. ALIAM - EVACOLE: CUMPLIMENTACION DE DATOS Y
REGISTRO DE EVALUACIONES

Alta de evaluaciones

A partir de la pagina principal es necesario clicar en la opcion del desplegable siguiendo la ruta:
“Oferta alimentaria en centros escolares” / “Listar Centros / Afadir Evaluaciones”, la aplicacién
muestra la pantalla “"LISTADO CENTROS ESCOLARES CON OFERTA ALIMENTARIA”. Una vez en la
pantalla, en la tabla de centros censados buscar el centro escolar y clicar en el “Id” correspondiente,
la aplicacién muestra la pantalla “CENSO CENTROS ESCOLARES”. En la tabla inferior de la pantalla se
identificara la oferta alimentaria existente con su “Id” correspondiente (en el ejemplo de la pantalla
seria el Id “1962”).

TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA

1962 Comedor CEIP LOS 11550 CHIPIONA CADIZ 955386559 936386611 11002298.edu@juntadeandalucia.es MANUEL VALDES
ARGONAUTAS BOQUERON MONTALBAN
SN

Guardar Alta Oferta Alimentaria |

Seguidamente hacer “clic” en el Id de la oferta (en el ejemplo de la pantalla seria el Id “1962"), la
aplicacion abre la pantalla “TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA” donde se observan los datos
identificativos de la oferta alimentaria, en la parte inferior de la pantalla aparece la tabla “COMEDOR
ESCOLAR: EVALUACIONES GUARDADAS”, donde identificara la/s evaluacion/es asociada/s guardadas

con su “Id” correspondiente.

//%‘\\ Servicio Andaluz de Salud ALLAM 2014

CONSEJERIA DE IGUALDAD.,
Junta ot Arompoa SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MENU 2 TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA

Dates identificativos

Tipa
Nit. ™ [=a111001F

Responsakle del comedor escolar ™ [Francisco Javier Moreno castro

Direccidn del comedor escolar ™ |[Maese Rodrigo s/n

Cp: ¥ [11ss0

Localidad f Municipio : ™ [sewvilla

Telafono

E-mail:

Unidad ©* [Morte de Cadiz

Campos con ® son necesarios para poder guardar el registro
Comedor Escolar: Evaluaciones Guardadas

=] ~
Borrar Alta Evaluacion

Mothing found to display.
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Cuando no se disponga de ninguna evaluacién guardada en la tabla se indica el texto “Nothing found
to display”.

En la parte final de esta pantalla se observa un nuevo botén denominado “Alta Evaluacién”
acompafiado de los iconos “Borrar” y "Flecha Verde”.

Al hacer “clic” en el botén denominado “Alta Evaluacion”, la
aplicacién muestra una nueva pantalla “EVALUACION DATOS Alta Evaluacion
GENERALES”

La pantalla EVALUACION DATOS GENERALES consta de 3 ventanas; Profesional y fecha de
evaluacion, Caracteristicas del comedor y Usuarios con servicio de comedor en el periodo evaluado.

/—/‘;\ Servicio Andaluz de Salud ALIAM 2014

CONSEJERIA DE IGUALDAD,
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MENU 3

EVALUACION DATOS GENERALES

Profesional y fecha de evaluacion

Frofesionsl sl que 2 s2igns s svsiuzsion 32 s ofens simenans: [0

Fecha Inicio Evaluaciin (Frimer dis del mend que va a ser eval

Fecha Final Evaluscion (Ultimo dia del mend gue va a ser

Caracteristicas del comedor

Hora de inicio; *

Hora fin:

Modslidad eogina: *

Usuarios con servicio de comedor en el periodo evaluado
N de slumnosiss
Infantil 1° cick (3 afos) :

Infantil 2° cigho { 3 - 6 afles) :

Frimaria (EPC) Primer ciclo { 6 - 8 afios) ©

T

Frimaris (EPC) Segunde
Primaria {EPC) Teros
S=cundaria (EST)

Bachilier {1

Educacién

Formacidn Fr

Professrade [ Personal del centro / Padres - Tutares: ©

Toital :

I3
i
o
i
o
8y

i
i
i
i
I

E 4=

La ventana “Caracteristicas del comedor”, presenta la opcion “Modalidad de cocina” con un
desplegable, que en el caso de elegir la opcion “Cocina Central”, la aplicacién abrird una nueva
ventana en esta misma pantalla donde se cumplimentaran los datos de la empresa suministradora.

Dratos empresa suministradora

Smprzzz ¢

REEAA ¢

& |

Rzsponzable de Is empress 2n 2l comedor escolan

Cirsooién de |= mpress suministradors: © |
S
Localidad / Municipio : *
Provincis : *
Telefona: *
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Una vez cumplimentados los campos identificativos, hacer “clic” en el icono
g -~
“Guardar”. A
EPF gt

Una ver guardada la evaluacién, la aplicacion nos redirecciona a la pantalla “TIPO DE OFERTA
ALIMENTARIA” donde se observan en la parte inferior de la pantalla aparece la tabla “COMEDOR
ESCOLAR: EVALUACIONES GUARDADAS”, con la evaluacion guardada y con el “Id” asignado.

//:\'\ Servicio Andaluz de Salud ALIAM 2014

CONSEJERIA DE IGUALDAD,
snin ot aronscn SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MEN‘LT) TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA

Datos identificativos

Tipo:* ICcmedcr
Nif. ISLILIDDLF

Responsable del comedor escolar, ™ |Franciscc Javier Moreno castro

Direceidn del comedar escalar © [Masse Rodrigo s/n
cp " IH
Localidad / Municipic . ™ [sevilla
Provingia: ™ [sevila
Teléfono * [s55015037
Fac [

E-mail: |

Unidad " II‘-lcrte de Cadiz

Campos con * son necesarios para poder guardar el registro.

Comedor Escolar: Evaluaciones Guardadas

2659 Norte de Francisco Javier Morenc MORENQ CASTROC FRANCISCC 2014-09-28 2014-10-24 Inicial
Cadiz Castro JAVIER

&
Borrar Alta Evaluacion |

Borrar evaluacion guardada

A partir de la pagina principal es necesario clicar en la opcidon del desplegable siguiendo la ruta:
“Oferta alimentaria en centros escolares” / “Listar Centros / Afadir Evaluaciones”, la aplicacion
muestra la pantalla LISTADO CENTROS ESCOLARES CON OFERTA ALIMENTARIA.

Una vez en la pantalla, en la tabla de centros censados buscar el centro escolar y clicar en el “Id”
correspondiente, la aplicacion muestra la pantalla “CENSO CENTROS ESCOLARES”. Seguidamente
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hacer “clic” en el Id de la oferta alimentaria, la aplicacion abre la pantalla “TIPO DE OFERTA
ALIMENTARIA” donde se observan los datos identificativos, en la parte inferior de la pantalla aparece
la tabla “COMEDOR ESCOLAR: EVALUACIONES GUARDADAS”, donde se identificara la/s evaluacién/es
asociada/s guardadas con su “Id” correspondiente.

Al hacer “clic” en el Id de la evaluacidon que se pretende borrar, la aplicacion muestra la pantalla
“EVALUACION DATOS GENERALES”.

En la parte central de la pantalla se observan los iconos: “Guardar” “Borrar” “Informe” vy ”“Flecha

Verde”.
& 4

Guardar Baorrar nforme

ALIAM 2014

o, ¥l ud
A " CONSEJERIA DE IGUALDAD,
e ot woausan SALUD Y POLITICAS SOCIALES

N'IEN‘LT7

EVALUACION DATOS GENERALES

Profesional y fecha de evaluacion

Frofesionsl 3l que =2 3signs |3 evaluzcion de s oferts slimentaris: I

MOl

Fzchs Inicio Evaluscidn (Primer diz

Fecha Final Evaluscion (Ulimo dia del mend que va & ser

Caracteristicas del comedor

Usuarios con servicio de comedor en el periodo evaluado

Infanti 1% s (2 2Rez) 2

Infantil 2° cicke { 3 - B anos) : * [15
Primaria (EPO) Primer ciclo { 6 - & afies) : © |25
Primaria (EFQ) Sequndo cicko (8- 10afes) - * [22
Frimaris (E90) Terser oo [ 10- 12 3fes): t [
Sscundsns (ES0) (1Z-Eshes ot [0
Bachiler (18- 183fes):* [0

Educacion especial : * [0

Formacién Profesional : * ,.7
Profesorado | Personal del centro / Padres - Tutores: * ,.—

Towl: [0
Campos ¢ S guardar &l regist
«~
1~
8 8 &
Al clicar en el icono “Borrar”, se borrara la evaluacién correspondiente. @

5 T
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Una vez pulsado el icono “Borrar”, la aplicacion mostrara una ventana emergente con un mensaje de
advertencia, debido a que el borrado de la evaluacidn es completo.

Mensaje de pagina web El

\gf) ¢ Esta seguro que desea realizar el BORRADO, ATENCION se Borraran todos los MENOS 7

Aceptar Cancelar |

Cumplimentar datos de la evaluacion

Ubicados en la pantalla “TIPO DE OFERTA ALIMENTARIA”, en la parte inferior se observa la tabla
“COMEDOR ESCOLAR: EVALUACIONES GUARDADAS”, donde se observa la evaluacion guardada que
pretendemos cumplimentar o registrar, (ver apartado ALTA DE UNA EVALUACION), al hacer “clic” en
el “Id” de dicha evaluacion, la aplicacion mostrard la pantalla “EVALUACION DATOS GENERALES”.

En el cuerpo superior de la pantalla EVALUACION DATOS GENERALES se observan las 3 ventanas
cumplimentadas con los datos introducidos cuando se dio de alta dicha evaluacidon; Profesional y
fecha de evaluacién, Caracteristicas del comedor y Usuarios con servicio de comedor en el periodo

evaluado.

En la parte central de la pantalla se observan los iconos: “Guardar” “Borrar” “Informe” y ”Flecha
Verde”.

5 B & 4

En el cuerpo inferior de la pantalla se observan todas las dimensiones que son objeto de evaluaciéon
del comedor escolar, clasificadas por contenidos, y con acceso a cada uno de ellos mediante botones.

1. Evaluacion nutricional del mend.
2. Verificacion “in situ” de la oferta alimentaria en el comedor escolar.
3. Verificacion de aspectos de gestidn y organizacion del menu escolar.

4. Verificacion de actividades relacionadas con la educacidn sanitaria; promocién de la actividad
fisica y habitos alimentarios e higiénicos saludables.

p »",".f.f
58
;

69 _ :".;...‘
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Ademas para el apartado “Evaluacion Nutricional del Menu Escolar” y la “Verificacion in situ de la
oferta alimentaria en el comedor escolar”, se dispone de un botén especifico denominado
“Resultados”.

Evaluacion nutricional clel menu escolar

Men( | Fracuencia |

Recetas diferentes | Rotacidn alimantos | Procesos Culinarios | Rotacién del mend | Infarmacién | Resultados

Verificacion "in sit" de |a oferta alimentaria en el comedor escolar

Verificacidn in situ | Resultados |

Verificacion de aspectos de la gestion y organizacion del menu escolar

Supewisién| Informacion a las familias | Mends altemativos | Cantrol y sequimiento |

Verificacion de actividades relacionacas con la educacion sanitaria; promocion de la actividad fisica y habitos alimentarios &
higienicos saludables

Educacion sanitana |
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10. ALIAM-EVACOLE: EVALUACION NUTRICIONAL DEL MENU
ESCOLAR

Menu: Grabar los platos identificados en el menu objeto de evaluacion

A partir de la pantalla anterior hacer “clic” en el icono “Menu”, y la aplicacién mostrara la pantalla
“EVALUACION DEL MENU”, que se componen de una tabla para registrar los platos identificados en
el menu, ordenados por dia y semana, que son necesarios para el calculo de la frecuencia semanal.

Servicio Andall GE!\LS)AD AL IAM 20 1 4

CONSEJERL.

IGU |
» SALUD Y POLITICAS SOCIALES

EVALUCION DEL MENU

Afiadir mend |
MNothing found to display.

Adfadir ment |

Al clicar en el botén “AiRadir Menud”, la aplicacién muestra la
pantalla completa “EVALUACION DEL MENU” con una ventana para ANADIR MENU
registrar los platos identificados en el mendu.

/a Servicio Andaluz de Salud ALI AM 201 4

CONSEJERIA DE IGUALDAD,
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MEN‘U‘)

EVALUACION MENU

Semana Im
Dia ISeIeccicne dia 'I
Flato ISeIeccicne plato vl
Alimenta I(SEIEccian alimento) 'l

FRITO (Marcar |a casilla si el plato seleccionado se elabora mediante 1a técnica culinaria de fritura) [

Go &
- G

Guardar

TABLA DE REGISTRO DE PLATOS DEL MENU EVALUADO

| Nothing found to display.

Cuando no se dispongan de datos en esta pantalla se podra observar que permanece en blanco con
la leyenda “Nothing found to display”.
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En la pantalla EVALUACION MENU se muestras en el cuerpo superior de la pantalla una ventana
donde se identifican los campos que identifican el menud mediante casillas desplegables:

1. Semana.
2. Dia.
3. Plato.

4. Alimentos.

5. Frito.

Para cada entrada la aplicacion asigna un numero “Id” de forma automatica, que servira para acceder
a cada entrada en caso que sea necesaria eliminarla o modificarla.

Para la incorporacion de los platos y demds contenidos identificados en el menl objeto de
evaluacion, se seguird los siguientes pasos:

12) Seleccionar entre las opciones del despegable el campo “Semana”:
e Semanal.
e Semana 2.
e Semana 3.
e Semana4.
29) Seleccionar entre las opciones del despegable el campo “Dia”:
e Lunes.
e Martes.
e Miércoles.
e Jueves.
e Viernes.
39) Seleccionar entre las opciones del despegable el campo “Plato”:
e Primero principal.
e Ingrediente.
e Segundo principal.
e Guarnicion.
e Postre.

e Pan Integral.
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42) Una vez seleccionado los campos “Semana”, “Dia” y “Plato” se activa el desplegable
“Alimento” y se seleccionara el tipo de alimento entre las opciones del despegable:

Primero y Segundo principal, Ingrediente
... Postre Pan Integral
y Guarnicion:

Verdura cocinada. Fruta (fresca). Si
Verdura cruda. Otros Postres. No
Legumbres.
Carne.
Pescado.
Huevo.
Pasta, arroz y patatas.

Otros / ninguno.

52) Productos fritos / precocinados. En el caso que se identifigue que un plato (principal /
ingrediente / guarnicion) se trata de un frito, se debera activar ademas la casilla “FRITO”.

En el caso de ser activada esta casilla, la aplicacidon activa una nueva casilla denominada
“PRECOCINADO”, que se activara en el caso de que el producto frito, ademas sea un

precocinado.

/'-\ Servicio Andaluz de Salud ALIAM 201 4

CONSEJERIA DE IGUALDAD,
suma ot sronscn. SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MEN‘U‘)

EVALUACION MENU

Semana ISemanal 'l
Dia ILunes b
Plato ISegundc principal vl

Alimento [Pescado 1

FRITO (Marcar la casilla si el plato seleccionado se elabora mediante 1a técnica culinaria de fritura) "2

PRECOCINADO (Marcar la casilla si el plato seleccionado ademas s un producto precocinada) r

(10| Al
./\- G

Guardar

TABLA DE REGISTRO DE PLATOS DEL MENU EVALUADO

Nothing found to display.
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En el caso de que se trate de un alimento que no es objeto de estudio de la frecuencia de consumo
semanal, o que no va a ser tenido en cuenta por presentar cantidades inferiores a la “media racién”,
pero si estd considerado como un frito, se debera indicar la opcidn “otros / ninguno” y a continuacion
activar la casilla de “FRITO”, y si procede la casilla “PRECOCINADO”.

Ejemplo: Se identifica en el menu el plato “croquetas de jamdn”, con un contenido en carne tan
pequefio, que se ha considerado que no va a ser tenido en cuenta (carne). En este caso se registraria
del siguiente modo:

Plato identificado en el menu escolar: Croquetas de jamon.
Plato: Segundo principal.

Alimento: Otros / ninguno.

v

Frito: Se activaria la casilla de frito.

Si ademas el plato “croquetas de jamoén”, fuese un producto precocinado.

Precocinado: Se activaria la casilla de precocinados. 4

Una vez cumplimentados los campos que identifican al plato hacer “clic” en el icono |... i |
“Guardar”, y quedarad registrado en la tabla de registro de platos del menu evaluado. gt

Ejemplo: Para cumplimentar en Semana 1, lunes el siguiente menu del dia

Primer plato: Estofado de patatas con ternera
Segundo plato: Varitas de Merluza frita con ensalada de lechuga y tomate.
Postre: Manzana.

Pan blanco y Bebida agua.
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Identificamos los platos y demas componentes del menu del ejemplo:

Opciones Grupo de alimentos Racion
imputada
Primero principal Pasta, arroz y Patatas 1
Ingrediente Carne 1/2
Segundo principal Pescado + Frito + Precocinado 1+1+1
Guarnicién Verdura cruda 1/2
Postre Fruta 1
Pan Integral No -

Cumplimentando los pasos anteriormente descritos (del 12 al 52) quedara registrado en la “TABLA DE
REGISTRO DE PLATOS DEL MENU EVALUADO”, los siguientes registros que se corresponden con los
platos y componentes identificados en el menu.

Tabla de registro de platos del mend evaluado

245377 2660

245376 2660

245375 2660

245374 2660

245373 2660

245372 2660

1763

1763

1763

1763

1763

1763

ESCUELAS SALESTANAS NTRA 3RA PERPETUO
S0CORRO

ESCUELAS SALESTANAS NTRA SRA PERPETUO
S0CORRO

ESCUELAS SALESTANAS NTRA 3RA PERPETUO
S0CORRO

ESCUELAS SALESTANAS NTRA SRA PERPETUO
SOCORRO

ESCUELAS SALESTANAS NTRA 3RA PERPETUO
S0CORRO

ESCUELAS SALESTANAS NTRA SRA PERPETUO
SOCORRO

Semana
|

Semana
|

Semana
|

Semana
|

Semana
|

Semana
|

Lungs Pan integral
Lunes Postre
Lunes Guarnicion
Lunes Sequndo
principal

Lungs Ingrediente

Lunes Primero
principal

Mo

Fruta (fresca)

Verdura cruda

Pescadn

Carne

Pasta, arroz y
patatas

false

false

false

frue

false

false

false

false

false

frue

false

false

Para cada entrada en la tabla de registro de platos del menu evaluado, la aplicacidn asigna un “Id”

identificativo (12 columna de la tabla).

La tabla puede ser ordenada por cualquiera de sus columnas, colocando el cursor sobre el texto de la

cabecera de cada columna (12 fila).

En la parte final de la tabla se muestra las opciones de exportacién en formato “Exce

III

y IIXMLII.
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Opciones de exportacion: ﬂ Excel | @ XML

Borrar / modificar una entrada existente en la tabla de registro de platos del menu

Para modificar o borrar una entrada existente en la “TABLA DE REGISTRO DE PLATOS DEL MENU
EVALUADOQ”, hacer “clic” en su “Id” y se podra observar en la ventana superior los datos introducidos
inicialmente en todos los campos (Semana / Dia / Plato / Alimento), y en la parte inferior los iconos
“Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

MEN‘U‘)

Evaluacién del Mena

Centro: [ESCUELAS SALESIANAS NTRA SRA PERFETUC SOCOR

Profesional al que se asignala valoracidn del mend: IMCREHC CASTRO FRANCISCO JAVIER

Semana ISemanal 'l
Dia ILunes 'l
Plato IF'an integral vl

Alimento | po =

B B 4

Guardar Borrar

Tabla de registro de platos del menu evaluado

245377 2660 1763 ESCUELAS SALESIANAS NTRA SRA PERPETUQ Semana Lunes Pan integral false  falze
SOCORRO
245376 2660 1763 ESCUELAS SALESIANAS NTRA SRA PERPETUO Semana  Lunes Postre Fruta (fresca) false false
SOCORRO 1
245375 766N 1762 FErlIF| 45 SAI FEIANAS NTRA SRA PFRPFTIIN Semana  lnnes Ruarnicidn Werdira rrida falem  falze
Si se pretende BORRAR una entrada hacer “clic” en el icono “Borrar” @

EE T3

Una vez pulsado el icono “Borrar”, la aplicacién mostrara una ventana emergente con un mensaje de
advertencia, dado que el borrado de los datos introducidos es completo.
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liMensaje de pigina web |

\:.:) & Esta seguro que desea realizar el BORRADD 7

Arcepkar I Cancelar |

e

Si se pretende MODIFICAR una entrada, una vez corregidos los datos <

necesarios hacer “clic” en el icono “Guardar”.

Frecuencia de consumo semanal por grupos de alimentos

Al hacer “clic” en el botén “Frecuencia”, se abrird la pantalla “FRECUENCIA DE CONSUMO SEMANAL
POR GRUPOS DE ALIMENTOS”, donde se podra observar el resultado de la frecuencia semanal.

Cada resultado se resalta en fondo verde, que indica que la frecuencia se ajusta a las
recomendaciones establecidas en el plan, o fondo rojo, que indica lo contrario. Con este cédigo de
colores se pretende facilitar la identificacion de No Conformidades.

En la uUltima columna se muestra la puntuacién obtenida por cada grupo de alimentos y al final con
fondo amarillo, se indica la puntuacion global obtenida en esta dimensién.

Igualmente la pantalla indica el nimero de dias valorados por semana.
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FRECUENCIA DE CONSUMO SEMANAL POR GRUPOS DE ALIMENTOS

w2

Profesional 3l gue 52 35igna 12 akorackin 62 mend escalar.

[ =E000 00T TR [ [ [ > [ B [ s [ Bus
[ferare e | == | == [ = | mm [ e
[ versurs cruss | o | | 1 | | | | 1o | | 20
=S | =] | =] | ] | =) | fe
[came | = | 20| | [ | = | 0
[Fescans | [ | [ | ] | [ | <0
== | 2] | oo ] | oo | oo ] | N
[Totat Pesia ammz, gt | ] | ] | [ | [0 | -
[Fre | B | B | B | B | B
|0'.roa DOEIMEE0ZUT, TUEED TEECD. CUEIRNE. TADE BE005 TR MELVERE £ | [ ] | [ ] | [ ] | [ ] | )
[Frace | [ | =N | i | [ |
[Precocrazcs | = | = | E | [ | a0
Pabtegral i ] EN
Numero de dias valorados por semana 5 5 5 5 20
Wio conformidad 1. Enis 1 ,2¢y 4F samana VEIrAISC Jue COMpAnEn &l mas e marza, na 5 ea\..a'ua k) &:D"{'L&.Oh..{\{ - QDD. M 2-3 racianas par SEmana), &5t0 sa gsbe ﬂ

scbretoda a la cantidad que 52 programa en las fichas thonicas queanlam, = guarnicianas y na a racknes completas (o) crema

o= nomiaizas conce s CaTiioad de Datata DrOgTATIaZE GuDETE 3 B CE 5gue mgan nasta laranid ::|1 ¥ &0 otras ocasianes na llzgan a poder

cansiderarse nl ingradiantas [cantiiad similar 3 ia g {=): Paziia g2 vandura y canne, “mits’ 6..J1 u \.1&.&.1\.& iembajas con vendura. ). Las

S5 IR TITATE [RRIOTRIN IO TITAIE I M EEvE

rurs cazingss,
2. INo 5 Zonsigue cumplir 18 razomanasciin de oferear v ﬂ

g 283 razianss Dar SEMan, y 18 compasioidn dz dstas a5 slamore 8 misma (lschuga y tamats, &

PropUEtate M 1 Distriour semanaimanie, &7 l2 £R00Ta0AN O8 GG DN, 25 CATISA0ES OB WATITE CODINaZ2 DATE 2CATIAT 25 TECOTIANGRTONES 20N [RuTATIH Sucaniad tomo &
giZiants o gUaTTTAN y SUSNCD 38 TR CR DTD3 COTDANIE 22T @3 CTATIAZ O DUTAS OE VATSLTES). TUSTTUC 23 53523 R T0TTE & N0 vEOTETEE Sevnd de gund ot

2. Ofertar diariameants, VArSURS CrUSS COMO JUATNITIN 32 SEZUNGDS, PECURTIENDY 81 USA d2 105 JMETAMDES VAQETAISS Y DPESENTATIONES, DATA COMGAJUIT UM COMGUMA J2 13 MEMa

52507 5% inZiza [20Tate &7 Sadaz, RUGHSCA SE EIugay ST, TENANOTIA tiaT son sl J

3. Disminuir ia ofierta d= latos &iaboradas Con camne. $abretodd Inciulr &n ias S80undas Mmenar cantidad [onaSantar Juarnicionss ) Dara Dodsr ComOolemantar Con racianes 57
FUTiE FuenEs j
=l

S B2 &
T «
Guwdar Borrar

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensidn, este apartado no debera quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”

Una vez cumplimentados los cuadros de texto hacer “clic” en el icono o
F
“Guardar”.
EISF g

Recetas Diferentes

Al hacer “clic” en el botéon “Recetas Diferentes”, la aplicacion muestra la pantalla “RECETAS
DIFERENTES”. Inicialmente la pantalla muestra todos los campos numéricos a cumplimentar con un
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“0”, para cada grupo de alimentos debera indicarse el nimero de repeticiones de una misma receta
observadas en el menu, en cada uno de los tres periodos establecidos. Cuando se indique alguna
repeticion (valor distinto de cero) el campo correspondiente aparecera con un fondo rojo.

. . . L
Una vez cumplimentados las repeticiones de rectas entre semana y los
cuadros de texto hacer “clic” en el icono “Guardar”. :

Senvicio Andal IGUALOAD ALIAM 2014

CONSEJERIA ;
mwn SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MENU >

RECETAS DIFERENTES

Centro: [F

Profesional al que se asigns ls valoracion del mend:  [»

Smpslicicres o recslzs scite semanas

Recstss oiferentas Puntos.

w
w
5

|‘."ar—:|.r; cocinada No repetir 2n 2 semanas

|‘."ar—:|.r; cruda

[Past=

| Aoz

Fststss

Carne y derivados

Pescado moluscos y crustiozos

T IWeTs
TP
T
CLLCL

| Husvos | No repetir en 2 semanas

o

| Puntos maximo 16 | | | Furtos tztales

a

* Complimartar =r o=

|| Rmsuitadc 2= lx valoracidie

No conformidad: |

Fropussts g mejors:

Puntos Fuertes:

(R0 CUmE IR

E B

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

Por cada grupo de alimentos se resalta la puntuacién total obtenida en fondo verde, que indica que
se ajusta a las recomendaciones establecidas en el plan, o fondo rojo que indica lo contrario. Con
este cddigo de colores se pretende facilitar la identificacion de No Conformidades.

Al final de la ultima columna se muestra con fondo amarillo la puntuacién global obtenida en esta
dimensidn y el resultado global de esta dimension (conforme / no conforme).

Conforme: No Conforme:
Dictamen
Fondo verde Fondo rojo

Resultado de la .
B Conforme Mo Conforme
Valoracion




Evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia: Guia Técnica para la Evaluacion

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejora asociadas a
cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensién, este apartado no deberd quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”

Rotacion de alimentos

Hacer “clic” en el botédn “Rotacién alimentos”, la aplicacion muestra la pantalla “ROTACION DE
ALIMENTOS”. Inicialmente la pantalla muestra todos los campos numéricos a cumplimentar en
blanco. Para cada grupo de alimentos se indicard el nimero de alimentos distintos identificados en el

menu.

Una vez cumplimentados el nimero de alimentos distintos identificados en — |
el menu por cada grupo de alimentos, y los cuadros de texto hacer “clic” en |'
el icono “Guardar”.
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/'\ Servicio Andaluz de Salud AL IAM 20 1 4
A CONSEJERIA DE IGUALDAD,
sumia ot amomwn. SALUD Y POLITICAS SOCIALES
il ROTACION DE ALIMENTOS
Centro: |Fran:izcc Javier Moreno Castro
Profesional al que == asigna la valoracion del mend: |MCREHC CASTRO FRANCISCO JAVIER
N® de alimentos distintoz Rotacion alimentos durante el periedo Puntos
| Werduras 5 Minime S variedades entre crudas v cocinadas [ |
| Legumbres | 2 | Minime 3 diferentez | | ]
Carne 3 Minime 3 diferentes -
Pescado 2 Minime 3 diferentes ||
| Pasta, arrcz, patatas | 1 | Minime 3 diferentes (al menos 1 de cada) | -
| Fruta | 5 | Minime 4 diferentes | [ |
| Puntos maximo 12 | | Total | =
|| Resultade de |z valoracién
Mo conformidad: j
=
Propuesta de ﬂ
mejora:
=
Puntos Fuertes: - ‘
=

8 B 4

Guardar

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

Por cada grupo de alimentos se resalta la puntuacién obtenida en fondo verde, que indica que se
ajusta a las recomendaciones establecidas en el plan, o fondo rojo que indica lo contrario. Con este
cddigo de colores se pretende facilitar la identificacion de No Conformidades.

Al final de la ultima columna se muestra con fondo amarillo la puntuacién global obtenida por esta
dimension y el resultado global de esta dimensién (conforme / no conforme).

Conforme: No Conforme:
Dictamen
Fondo verde Fondo rojo
Resultado de la .
-
Valoracion

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensién, este apartado no debera quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”
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Procesos Culinarios

Hacer “clic” en el botédn “Procesos Culinarios”, la aplicacion muestra la pantalla “PROCESOS
CULINARIOS”. Inicialmente la pantalla muestra todos los campos numéricos a cumplimentar en
blanco. Para cada grupo de alimentos se indicara el numero de procesos culinarios distintos
identificados en el mend.

Una vez cumplimentados el nUmero de procesos culinarios identificados

por cada grupo de alimentos, y los cuadros de texto hacer “clic” en el icono
“Guardar”. Gl k¢

/'\ Servicio Andaluz de Salud AL IAM 20 1 4
4 A CONSEJERIA DE IGUALDAD,
sumia of aropwan SALUD Y POLITICAS SOCIALES
Er PROCESOS CULINARIOS
Centro: [Francisce Javier Mareno Castro
Profesional al gue =& asigna la valeracion del mend: |‘,|cREr-.c CASTRO FRANCISCO JAVIER
N® de procesos distintos Procesos culinarios distintos durante el periodo Puntos
| “erduras y Hortalizas = Minimo 2 | ]
| Patatas, pasta, arroz, legumbres, maiz, stc. | = | Minimo 4 | | ]
Carne = Minimo 2 [ ]
Pescado = Minimo 2 [ ]
| Husvos | z | Minime 2 Bl
| Puntos maxime 10 | Total | =
” Resultads de l= valaracidn |
No conformidad: =]
Propuesta de ﬂ
mejora: J
Puntos fuertes: =]

= >
!
Borrar

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

Por cada grupo de alimentos se resalta la puntuacién obtenida en fondo verde, que indica que se
ajusta a las recomendaciones establecidas en el plan, o fondo rojo que indica lo contrario. Con este
cadigo de colores se pretende facilitar la identificacion de No Conformidades.

Al final de la ultima columna se muestra con fondo amarillo la puntuacién global obtenida por esta
dimensidn y el resultado global de esta dimensién (conforme / no conforme).
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Conforme: No Conforme:
Dictamen
Fondo verde Fondo rojo
Resultado de la
- Conforme |
Valoracidon

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensidn, este apartado no debera quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado”.

Rotacion del menu y calidad de la informacién que aporta

Hacer “clic” en el boton “Rotacién del mena / Informacién”, la aplicacion muestra la pantalla
“ROTACION DEL MENU / INFORMACION”, donde se observan los 7 items que establece el plan para
esta dimensién, mediante modelo de respuesta dicotémico (Si/ No).

e

Una vez cumplimentados todos los items y los cuadros de texto hacer “clic” o} 2

en el icono “Guardar”.
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Sy ™ Servicio Andaluz de Salud
i CONSEJERIA DE IGUALDAD, ALIAM 201 4
susth o aroay SALUD Y POLITICAS SOCIALES
e ROTACION DEL MENU / INFORMACION
Centro: |
Frofesionsl 3l gue 5= s5igns 13 vslorssidn oel mend: | o
Informacién que aports =l mend
[
| 1.-z L planificacion del mend escolsr 52 resiizs ©ON LNa ro1aCHon de &l Menos 4 SEManas CORSSCULivaS? ||: |
2.-;S= especifican claramants los slimantos que componsn mayoritsriaments & plato? |‘.:
3.-; S& especifican claraments Is composicidn de 135 guamniciones? |‘.:

| 4.-;S= =5 claramente 2l tipo de postre? | B

5.-; Sa espacifica & proceso culinario al que s= somate a cada plato? =

&.-;Se dispon

los platos que componen =l meni? |=

|'.'.-(;Sa-:i5por_ de waloracion nutricional del meni (snergia y macro-nutrientss) (1) ||

\<_I‘_I*_EI<_I<_I<_
L

| Total

1) Lox mmris o= =justarin sobre Lrs Dass e 550250 Kosl, 9= =x Sus =) 10-15% S=ban Srocefer fe lax crolmines, =) 30-35% 0= lss grasssy =) S5.50% Oa ios Fidralos 9= Carfinc, Soo un margen Se ssror gl £10% 9= cafz macrsrulieclss

|| Resultade dz la valoracién

No conformidad: ‘ -
Fropussts de majora: =
E

Puntos fuertes: -

e

E & 4

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

Para cada item, se resalta la puntuacién obtenida en fondo verde, que indica una respuesta positiva,
cuyo significado es estar acorde con las recomendaciones establecidas en el plan, o fondo rojo que
indica lo contrario. Con este cdédigo de colores se pretende facilitar la identificacién de No
Conformidades.

En la Ultima columna se muestra la puntuacién obtenida por cada grupo de alimentos y al final con
fondo amarillo se indica la puntuacidn global obtenida por esta dimensidn y el resultado global de
esta dimensién (conforme / no conforme).

Conforme: No Conforme:
Dictamen
Fondo verde Fondo rojo
Resultado de la -
-
Valoracion

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
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conformidades en esta dimensién, este apartado no debera quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”

Resultado de la Evaluacion Nutricional del menu escolar

Hacer “clic” en el botdn “Resultados”, la aplicacién muestra la pantalla “RESULTADO DE LA
EVALUACION NUTRICIONAL.

En esta pantalla se indican las puntuaciones obtenidas cada una de las dimensiones que la
componen. El resultado obtenido en cada dimension sobre fondo de color verde, indica que el
resultado de la dimensidn es Conforme o sobre fondo de color rojo indica lo contrario.

/;-:‘-\\ Servicio Andaluz de Salud AL IAM 201 4

CONSEJERIA DE IGUALDAD,
uma of aroauwn. SALUD Y POLITICAS SOCIALES

RESULTADOS DE LA EVALUACION NUTRICIONAL

Centro: |‘r1E Medianera Universal Las Exclavas
Profezional al que == asigna la valoracion del mend: ||::I's.Z BARRERA LUIS LAUREAND
Resultados de |z evaluacién nutricicnal del mend escolar
| Frecuencia de consume zemanal por grupes de alimentos en &l comedor | 250 | | No Conforme
Recetas diferentes por grupos de alimentes en &l comedor escolar | ] Mo Conforme
Rotacion alimentos que componen &l mend B Mo Conforme
| Procesos culinarios de loz alimentos que componen &l mend | o | Conforme
Rotacién del mend / Informacién B No Conforme
Total 55.0
Evzluzcién nutricional del mend escolar
| Puntuacion total | Evaluacion
| 65.0 | Calidad Mejorable

~
En la parte inferior de la pantalla se observa el icono “Flecha Verde”.
En la columna central se muestra con fondo amarillo la puntuacidn global obtenida resultante de la

suma de las dimensiones, en funcién del valor obtenido la aplicacidon refleja el resultado categérico
de la Evaluacién Nutricional: Calidad Deficiente / Mejorable / Optima.

Resultado de la

Calidad Mejorable Calidad Optima

Evaluacion Nutricional
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11. ALIAM-EVACOLE: VERIFICACION “IN SITU” DE LA OFERTA
ALIMENTARIA

Verificacion “in situ”

Hacer “clic” en el botdon “verificacidn in situ”, se abrird la pantalla “VERIFICACION IN SITU DE LA
OFERTA ALIMENTARIA”. La Verificacion “In situ” esta constituida por 27 items divididos en 7 bloques,
de los cuales los 25 primeros presentan una escala de puntuacion tipo Likers (0 - 1 —2 — 3 — 4 puntos)
y contribuyen a la obtencién de la puntuacién total. Los 2 [tems restantes presentan la misma escala
Likers pero sin puntuacion.

Bloque I:  Condiciones ambientales (item 1 al 5).

e Bloque ll: Aspectos organolépticos y presentacion (item 6 al 7).

e Bloque lll: Consumo (item 8 al 10).

e Bloque IV: Caracteristicas generales del servicio de comedor (item 11 al 16).
e BloqueV: Usoy consumo de materias primas y alimentos (item 17 al 24).

e Bloque VI: Informacién contenido en acidos Grasos trans (item 25).

e Bloque VII: Utilizacién del servicio de comedor (item 26 al 27).

En la parte superior de la pantalla se observa 2 ventanas para cumplimentar las fechas de las
verificaciones realizadas. Para facilitar esta tarea, al clicar en el icono fecha se despliega un
calendario.

Inicialmente la pantalla presenta la columna puntuacion con “fondo negro”, cuyo significado es
“pendiente de cumplimentar”. Una vez cumplimentado para cada item la opcidn en el desplegable, el
campo puntuacion se visualiza sobre un fondo de color asociado a cada opcidn, con este cédigo de
colores se pretende facilitar la identificacion de no conformidades.

A
o,
P %!
iy

86 _ P/
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JALDAD,
sonth o seostsn SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MEN—LI‘)

VERIFICACION IN SITU DE LA OFERTA ALIMENTARIA

Centro: |

Profesional al que se asigna la vakracion del meanu: |

| PARA GUARDAR LOE RESULTADOS DE LA VERIFICACION IN SITU SERA NECESARID COMPLIMENTAR TODOS LOS CAMPOS DE LAS DOS VERIFICACIONES FREVISTAS |

| WERIFICACION IN SITU Puntuacidn Puntuacidn
1. Condicion=s ambientales del comador escolar: ILUMINACION. ElHE [N —— EIRE
2. -Condiciones ambientales del comedor escolar: VENTILAGION. |‘:=== I d [ ] |3=,:=_:= adecuadas = ]
3. -Condiciones ambientales del comedor escolar: CONTROL DE RUIDOS. ‘3 - N = E} | Bastarts sd=cuadas = 3
4 -Condiciones ambisntsles dsl comador escolar: TEMPERATURA |‘ [ EINE || ________ [ EH| E

5. Condiciones ambientales del comedor escolar: OLORES. |‘:::: H| B

&, -Aspectos organclipticos de ks platos slsboradas.

LIL
[

7. -Frasentacién de ks platos. T | | 3 | [ = | 3
8. -El Consumo del FRIMER plato ofertado en 2| men escolar una vez finalizade el servicio de comedor es: |‘::,: =to M d | | |: - M d | 4
84 -MNombre gl Frimer Flato (Frincipal): PAELLA [GarBANZDS

EE. -Bruga oz slimantes [Pasts. arraz y patatas | [ L=gumbres =l

3. -El Consumo del Componente Principsl d2l SEGUNDO plato ofertado en el mend escolsr una vez finslzado
&l servicio de comedor es:

‘::—: =to { Muy alto [ |

L
_‘I

En la parte inferior de la pantalla se observan los iconos: “Guardar” y “Flecha Verde”.

Gl W
v !

Guardar

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensién, este apartado no debera quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”

Una vez cumplimentados todas las fechas, todos los items y los cuadros de

texto hacer “clic” en el icono “Guardar”.

IMPORTANTE:

Para registrar una verificacion sera necesario cumplimentar completa y correctamente las
fechas, todos los items y campos de texto
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Resultados de la Verificacion In Situ de la Oferta Alimentaria

Hacer “clic” en el botdn “Resultados”, la aplicacion muestra la pantalla “RESULTADO DE LA
VERIFICACION IN SITU”. En esta pantalla se indica las puntuaciones obtenidas en cada una de las

verificaciones realizadas, asi como las fechas de las verificaciones realizadas.

//:-\\ Servicio Andaluz de Salud ALI AM 201 4

CONSEJERIA DE IGUALDAD,
sunta ot amoauaa SALUD Y POLITICAS SOCIALES

RESULTADOS DE LA VERIFICACION IN SITU

Centro: [ESCUELA INFANTIL LA LUNA

Profesional al que se asigna la valoracidn del menu: |MEDI|‘-1£-\ ROMERO ELISA

Resultados de |a verificacidn in situ de |la oferta alimentaria en el comedor escolar

| Verificacidn | Fecha Verificacidn | Puntuacidn
|Primera Verificacion | I20]_3_]_]__05 | ISS.U
|Segunda Verificacidn | I20]_3_]_]__]_g | 93.0
|T018| | 90.5
Evaluacién de |la oferta alimentaria del mend escolar
| Puntuacidn total | Evaluacidn
| |

/"" i

En la parte inferior de la pantalla se observa el icono “Flecha Verde”.

Al final de la dltima columna se muestra con fondo amarillo la puntuacion global obtenida del valor
medio que resulta en las 2 verificaciones realizadas en el periodo, en funcién del valor obtenido, la
aplicacién refleja el resultado categérico de la Verificacidn “in situ”: Deficiente / Mejorable / Optima.

Resultado de la Verificacion — : - .
in situ Mejorable
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12. ALIAM-EVACOLE: VERIFICACION DE ASPECTOS DE GESTION
Y ORGANIZACION DEL MENU ESCOLAR

Supervision del menu escolar

Hacer “clic” en el botdn “supervision”, la aplicacion muestra la pantalla “SUPERVISION DEL MENU
ESCOLAR”, donde se observa inicialmente un primer item con respuesta dicotomico (Si / No), en
relacion con la supervision del menu escolar.

e Silaopcién es “No” finaliza la verificacidn resultando esta dimensién como “No Conforme”.

e Sila opcidn es “SI”, la pantalla despliega un campo de texto para indicar la titulacién del
profesional que supervisa dicho menu escolar.

/-/:\\ Servicio Andaluz de Salud ALIAM 2014

CONSEJERIA DE IGUALDAD,
sunta ot arorus SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MEN‘I‘.I‘,

SUPERVISION DEL MENU ESCOLAR

Centro: [C.E.1.B. LA ESPERANZA

Profezional al que =& azigna la valoracien del menu: |GCNZ£.LEZ ROMERO ESTEBAN

|¢'Se supervizan los mends =ervides en €l comedor escolar? | |S|’ LI

| En caso afirmativo dezcribir Ia titulacion del profesional que realiza la supervision (indicar la titulacion no €l cargo que desempefia) |||\.1édi:c

|| Resultado de |z valoracién _

Mo Conformidad:

Propuesta de
mejora:

Puntos fuertes:

N i =i

§ B 4

Guardar Borrar

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

Una vez cumplimentados todos las fechas, todos los items y si procede el e
cuadro de texto hacer “clic” en el icono “Guardar”.
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En funcidon de la cumplimentacion de los datos, en la parte central de la pantalla se muestra el
resultado de la valoracidon obtenida (conforme / no conforme).

Conforme: No Conforme:
Dictamen

Fondo verde Fondo rojo

Resultado de la valoracion Conforme No Conforme

Informacion del menu a las familias, tutores o responsables de los comensales

Hacer “clic” en el botéon “Informacion a las Familias”, la aplicacion muestra la pantalla
“INFORMACION DEL MENU A LAS FAMILIAS”, donde se observan inicialmente un primer item con

respuesta dicotémico (Si / No), en relacidén con si se proporciona o no la informacién del menu
escolar.

e Silaopcién es “No” finaliza la verificacidn resultando esta dimensién como “No Conforme”.

e Si la opcién es “SI”, la pantalla despliega 4 nuevos items igualmente con respuesta
dicotémico (Si / No).

PANTALLA PROVISIONAL

X\ smngiadian ALIAM 2014

umia ot amoawn. SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MENU 2

INFORMACION DEL MENU A LAS FAMILIAS

Centre: [c.E.1.F. LA ESPERANZA

Profesional al gue =& asigna la valeracion del menu: |GCNZJ.LEZ ROMERO ESTEBAN

| i5e proporciona la programacion mensual ds lo2 menls a las familias, tutores o bles de loz c lea? | |S|’ vI

| i5e proporciona orientaciones con menls adecuados para que la cena sea complementaria con €l mend del mediodia? | Mo =
iE=ta a dizposicien de las familias, tutores o bles de los c [ la informacién de los productes utiizados para la |s.’ vI
elaberacion de los menls, que =a exigible por las normas de etiquetado de productos alimenticios?
| £En casc de medificacienes importantes en &l mend =& remite la informacion necesaria? | | = - |
gLa informacion remitida cenlleva otrag informacienes adicienales de interés relacionadas con la premecién de actividad fizica, habitos | Si - |
alimentarioz & higiénicos =aludables?
|| Resultade d= |z valoracian
Me Confermidad: | No ze propercionan orientaciones con menus adecuades parz |z cana. -
E
Propuesta dé | Siguiendc las recomendaciones del Programa se estima conveniente proporcionar orientaciones con menus adecuados para que la |+
mejera; |cena sea complementaria con el mend del medicdia.
-
Puntos fuertes: -
E
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Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

Una vez cumplimentados todos los items que son procedentes hacer “clic” |... 1 |
en el icono “Guardar”. e

En funcion de la cumplimentacién de los datos, en la parte central de la pantalla se muestra el

resultado de la valoraciéon obtenida (conforme / no conforme).

Conforme: No Conforme:
Dictamen
Fondo verde Fondo rojo

Resultado de la valoracion

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensién, este apartado no deberd quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”

Menus alternativos:

Al hacer “clic” en el botén “menuds alternativo”, la aplicacion muestra la pantalla “MENU
ALTERNATIVO”, donde se observan 2 bloques; por motivos de salud y por motivos culturales o

religiosos.

Motivos de salud

Inicialmente se observa un primer item con respuesta dicotémico (Si / No), en relacién a la existencia

o no de comensales que por motivos de salud requieren menus alternativos.

e Sila opcién es “No” finaliza la verificacion resultando este apartado de la dimension
como “No Procedente. Si la opcion es “SI”, la pantalla despliega un segundo item en
relacién con la elaboracién o no de los menus alternativos.

e Sila opcidén es “Sl” finaliza la verificacion resultando este apartado de la dimensién como
“Conforme”. Si la opcion es “No” la pantalla despliega 2 nuevos items igualmente con
respuesta dicotomico (Si / No).
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Motivos culturales / religiosos
Inicialmente se observa un primer item con respuesta dicotémico (Si / No).

e Sila opcidn es “No” finaliza la verificacion resultando este apartado de la dimension
como “No Procedente”.

e Si la opcidn es “SI”, la pantalla despliega un nuevo item igualmente con respuesta
dicotémico (Si / No).

~ ™. Servicio Andaluz de Salud I IAM 201 4
CONSEJERIA DE IGUALDAD.,
sumta or aresawia SALUD Y POLITICAS SOCIALES
— MENUS ALTERNATIVOS
Centro: [Francisce Jawier Morenc Castre
Frofesional al que se asigna la valoradion del menu: [MORENG CASTRO FRANCISCO JAWIER
Motivos de salud
:En =| comador escolar existen comensales qus requisren menis sspecisles? (slergiss o | cizs =li i i icsdas por espacislistss, y que madiants =i =
ocertificade médics so=diten ls de ingeric que perjudicen su salud)
£5= =laboran menis espacisles sdsptados sl alumnade con slargiss o intoleranciss? [Ne =]
Cuando no s=a posible su elaboracién, ¢se facilits s los slumnos los medios de refrigeracion y calentsmisnto adecuados, para qus pusdan conssrvarss y consumirss =| mend [= =
=spacisl proporcicnade por | familia?
¢Los medics puestos 8 disposicién de los slumnes son de usc exclusive? |-\: ;l
Motivos culturales / religiosos
cEn =l comedor escolar existen comensales gue reguisrsn menls sspecisles por pertenscer 8 otras culturas o religiones. ™ | =3 Ll
£S= menis sspecisl =l = i = ctras culturas, religiones, stc.? [si =]
Resultado d= |2 valoracin por razenss d= s2lud
Resultads de |2 valaracién por otras razenss cultura, religién, ctc... [EENERREN
Ne Cenfermidad: =
Propuests de d
mejors: =
Funtos fusrtes: ‘ =

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

. ’ . L
Una vez cumplimentados todos los items que son procedentes hacer “clic”
en el icono “Guardar”. »

En funcidon de la cumplimentacion de los datos, en la parte central de la pantalla se muestra el
resultado de la valoracion obtenida para ambos bloques (No Procedente / conforme / no conforme).

No Procedente: Conforme: No Conforme:
Dictamen
Fondo azul Fondo verde Fondo rojo

Resultado de la .
., MNea Procedents Conforme Mo Conforme
valoracion

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
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a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensién, este apartado no debera quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”

Control y seguimiento sobre la aceptacion y rechazo de los mends:

Al hacer “clic” en el botén “Control y seguimiento”, la aplicacion muestra la pantalla “CONTROL Y
SEGUIMIENTO SOBRE LA ACEPTACION Y RECHAZO DE LOS MENUS”, donde se observan los 5 items
que establece el plan para esta dimensién para cumplimentar mediante modelo de respuesta
dicotémica (Si/ No).

/\ Servicio Andaluz de Salud ALIAM 201 4
N W CONSEJERIA DE IGUALDAD,
umta ot aromuan SALUD Y POLITICAS SOCIALES
MENU CONTROL Y SEGUIMIENTO SOBRE ACEPTACION / RECHAZO DE LOS MENUS
Centro: [Francisco Javier Moreno Castro
Profesienal al gue =& asigna la valoracion del menu: |\,1cQE[-,C CASTRO FRANCISCO JAVIER
| i Se dizpone de un plan, programa o procedimi doci que c ple £l control y imi sobre la aceptacion / rechazo de los mends servidos? ||S|' LI
i5e controla el consumo real de cada mend ofertado en funcidn del grado de aceptacion de los platos? | 50 ;l
iExisten criterios internos para valorar la aceptacion o rechazo de los platos? | Mo ;l
| iExizte un registro de incidencia, desviaciones o puntos débiles que reguieren medificacion, cambios o mejoras? || s5i L]
| iSe aplican y =& registran las medidas correctoras opoertunas? | | 50 ;l

“ Resultado de |z valoracién

Mo Cenformidad:

Propuesta de
mejora:

Puntos fuertes:

HE e

@ g/"
Guardar Borrar

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

—
. . . . S
Una vez cumplimentados todos los items hacer “clic” en el icono “Guardar”.

Al R

En funcién de la cumplimentacion de los datos, en la parte central de la pantalla se muestra el
resultado de la valoracién obtenida (conforme / no conforme).

Conforme: No Conforme:
Dictamen
Fondo verde Fondo rojo

Resultado de la valoracién Conforme Mo Conforme
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En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensién, este apartado no debera quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”
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13. ACTIVIDADES RELACIONADAS CON LA EDUCACION
SANITARIA, PROMOCION DE LA ACTIVIDAD FISICA Y HABITOS
ALIMENTARIOS E HIGIENICOS SALUDABLES

Hacer “clic” en el botén “Educacién sanitaria”, la aplicacion muestra se abrird la pantalla
“ACTIVIDADES RELACIONADAS CON LA EDUCACION SANITARIA”.

12 Bloque: Aspectos Generales

Inicialmente se observa un primer bloque compuesto por 3 items con respuesta dicotémica
(Si/ No).

En relacion con el tercer item dirigido a los comedores escolares que prestan servicios a
personas dependientes, si la opcidn es “Sl”, la pantalla despliega un segundo item en relaciéon
con la difusién de habitos alimentarios saludables, y la practica de actividad fisica y el
deporte dirigidas a estos colectivos.

22 Bloque: Actividades / frecuencias

Inicialmente se observa un segundo bloque compuesto por 4 items relacionados con la
actividades que se desarrollan con respuesta dicotémica (Si / No). En todos los casos si la
opcion es “Sl”, la pantalla despliega un segundo item en relacién con la frecuencia con la que
se desarrollan dichas actividades.
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ALIAM 2014

Andaluz
A CONSEIERIA DE IGUALDAD,
ori ot ssascn SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MEN‘LT, ACTIVIDADE S RELACIONADAS CON LA EDUCACION SANITARIA

Aspectos generales

|¢'Se disponen de personal con formacion y cualificacin encargado de la stencidn y cuidado del slumnado, con conocimientos de educacion infantil y promocicn de habitos saludables? ‘ |: =l

|¢Sa dizpanzn oz zoportzs visuzles 2n 2l comader relasionadas oon I3 promacion Sz habites simantarios = higisnices saludstias (murs|, poster, santzlzr, ooz, ato)? ‘ |5 ﬂ

|¢E\ centro rezlizs prestanionss pars parsonas dependisntss v con necesiizdes szpanizes’ ‘ | j
Actividades frecuencias

| Zs realzan sotividades axtrsescalares o8 promosion 02 13 aotividad flaies v &l departs? ‘ E =l

£ Con qué frecuencia?

52 fomenta desdz & comador escolar 2| conosimiznto de los alimentos, 350 como &l de los aspectos gastroncmices y 2l gusto por las r2cetas tradiconakes oz diferentss zonas geografics del pa's

o diferentes culturas?

Frecuencia de actividades del conocimiento de los slimentos

| Sz rzalzan jusges v entretenimizntos relacionados con I3 promaonian dg habitos slimentanios & higinicos sslidstles.?

|¢Sa rzzlzan actividades d2 promosian de habitos higignicos s3ludsbles: higiznz de 1= manos, capilado dz dientes, composturs durantz |3 comids, wso 2 los utinsilos del comader, 2t

Frecuznciz dz I3 3otividsd o2 oz hatites Rigignices

|| Rasufiazz de lx valzraziin

No conformidad: ‘|

H

Bropussts dz mjora: j
|

Funtos fusrtzz: j

£

@ .
Guatdar

Borrar

Debajo de los cuadros de texto, se observan los iconos “Guardar”, “Borrar” y “Flecha Verde”.

Una vez cumplimentados todos los items hacer “clic” en el icono “Guardar”. v

En funcidon de la cumplimentacion de los datos, en la parte central de la pantalla se muestra el

resultado de la valoracion obtenida (conforme / no conforme).

Conforme: No Conforme:

Dictamen
Fondo verde Fondo rojo

Resultado de la valoracion Conforme Mo Conforme




Evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia: Guia Técnica para la Evaluacion

En la parte inferior de esta pantalla se observan los cuadros de texto para describir las no
conformidades aportando las evidencias detectadas, proponer las propuestas de mejoras asociadas
a cada no conformidad, y destacar puntos fuertes observados. Cuando no se detecten no
conformidades en esta dimensién, este apartado no deberd quedar en blanco, a modo de ejemplo se
propone el texto siguiente: “No se han detectado No Conformidades en relacion con este apartado.”
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14. EDITAR EL INFORME DE EVALUACION

A partir de la pantalla “EVALUACION DATOS GENERALES” en cuya parte central se observa el icono
“Informe”, representado por una impresora, hacer “clic” en el icono se abrira la pantalla “INFORME
DE EVALUACION”.

H B i 4

Guardar Borrar Hforme

GUALDAD ALIAM 2014

A :
som ot s SALUD Y POLITICAS SOCIALES

INFORME DE EVALUACION

Identificacion del Centro

Centro Escolar :

o
Cif:

Codigo |dentificscion del establecimiznto: 11

Direccién : [a
Mumero : [N
Municipio :

Cp: 11570
Provincis :
Telefono:

Fax: [szssiisss

E-mail: [11

Caracteristicas del centro escolar:

Titularidad del centro escolar [Foplic

Caracteristicas del comedor escolar:

Modalidad de cocing [Cozina Cartr

Identificacien de la unidad y técnico de proteccion de la salud

Area de gestibn sanitaria atencidn primaria [art=

Nembre y apeliides (TPS) |\|j:_§

Identificacién del responsable del centro

Director/s del cantro 2500150 [Migual & Mata=s Disz

RESULTADOS OBTENIDOS EN LA EVALUACION NUTRICIONAL

ia de por grupos de alimentos en el mend
Descripoién g2 No conformidadss [E- s 13y 2% semara, |z vardirs coonacs == presacis ar caclsces mfacores [ 15 racores zemars) 2 las cecsmardacores =
rutrigizralzs zslabiac =l grograma [ I- 3 ragi =mzrz)
Er 2z d smmarar e Iz warfirz cruds s presacis =c cactifsfes icferizrms [ 1,510 1/ 1,5 racicres fzamara) = sz
irmr e ide poroml programa [ 243 =/ zmmara)

La pantalla INFORME DE EVALUACION muestra de forma ordenada todos los campos de texto que
fueron cumplimentados en los apartados anteriores.

Esta pantalla tiene Unicamente una funcién informativa, pues no es posible introducir datos o realizar
modificaciones, aunque puede ser Util para revisar de forma preliminar los contenidos del informe
qgue finalmente se pretende editar.
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Uno de los aspectos a destacar en la revisién del informe preliminar es comprobar que no existen
ventanas de “No Conformidad” correspondientes a alguna dimensién en blanco, de tal forma que de
no haber detectado no conformidad, se ha indicado la frase “No se han detectado No Conformidades
en relacion con este apartado”, u otra frase con un significado similar.

Una vez revisado su contenido y comprobado que es correcto y conforme, "‘_;'
hacer “clic” en el icono “editar”. =—
EDITAR

IMPORTANTE:

Para emitir el informe serd necesario haber cumplimentado correctamente todas las
dimensiones y demds campos objeto de evaluacion.

Al hacer “clic” en el icono “editar” se abre una ventana “DESCARGA DE ARCHIVO” para el acceso del

informe en formato Word, con las opciones de Abrir, Guardar o Cancelar.

Descarga de archivos x|

iDeszea abmr o guardar este archivo?

E:.‘ j Maombre: evaluaz0,docx

Tipo: Documento de Microsoft OFfice Word 2007, 16,2 KB
De: linux06

Ahirir [uardar | Cancelar I

¥ Preguntar siempre antes de abrir este tipo de archivos

algunos archivogs pueden llegar a dafiar &l equipo. Si no confia en

I--"y“ Aungue los archivos procedentes de Intermet pueden zer dtiles,
b el origen, no abra ni guarde este archivo. fCual ez el iesgo?

La opcidon mas recomendable es hacer “clic” en el botén “Guardar” (por ejemplo; guardarlo en el
escritorio) El informe quedara guardado en formato Word.
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15. GESTION DE EVALUACIONES REALIZADAS Y REGISTRADAS

Para acceder a las evaluaciones registradas es necesario clicar en la opcion del desplegable a partir
de la pagina principal siguiendo la ruta: “Oferta alimentaria en centros escolares” / “Listado
Evaluaciones”, la aplicacion muestra la pantalla “EVALUACIONES REGISTRADAS”.

7772\ CONSEIERIA DE IGUALDAD. ALIAM 2014

st ot amomeen SALUD Y POLITICAS SOCIALES

Desconectar
Acuerdo Gestion 14
Profesionales L:
Recursos 4 Westlaw ES
encuentra

Cuadro de Mando 3 L/ —I A
[ ] | [l
Oferta Ali ia C Escolares * | Listado de Centros / Afiadir Evaluaciones
Formacion * | Censar Centros Salud Pibica
Preguntas 4

Meodificacion Tipo de Oferta Alimentaria

-

Fondo documental

Agresiones 3

Para cualquier incidencia queja o sugerencia puede
conectar a través del correo electrénico:

TR % STRPATIIe § ATETITE & DTt T 8 SR
Sonvel Swvsno Ol sl sercds e la Auisnsed

st manual
Prequntas

LN
o PROGRAMA DE

= .‘-?5’ ; SENSIBILIZACION Y CONTROL

£ DE DSETAS ESPECIALES, PARA
l#‘ 1‘-\ nL[R_ﬂM&[I'{!nL[ﬂ.MLCI&S
- L. ALIMENTARIAS

En la pantalla EVALUACIONES REGISTRADAS se puede seleccionar las evaluaciones realizadas y
guardadas en el sistema de informacidn disponiendo de varios filtros de busqueda:

e DPA/AGS.
e Profesional.
e Fecha inicio / final evaluacién.

e Tipo de evaluacidn.

AN EgNSEJ:i;I.;“DEjJEU%AD ALIAM 2014

sumta ot amoaan. SALUD Y POLITICAS SOCIALES

MEN'LT) SELECCION DATOS ALISTAR POR DISTRITO PROFESIONAL FECHAS
Unidad: ||'Seleccicne unidad) j Profesicnal: |:jSeIecci0ne profesional} j
Fecha Inicio Evaluacion: |I'C'C'1—I'1—I'1 Fecha Final Evaluacién : &4 |Z'Z'I'1—I'1—I'L

Tipo de evaluacidn: ISeIecci-Jne apcion 'I

LISTAR
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Al clicar en el icono “Listar”, la aplicacion muestra la pantalla “LISTADO DE “ : |
EVALUACIONES”, '

En esta pantalla “LISTADO DE EVALUACIONES”, se observan en formato tabla, las evaluaciones
registradas asociadas a su oferta alimentaria y al centro escolar a la cual pertenece, indicandose en
todos los casos los “Id” correspondientes de la evaluacidn, la oferta alimentaria y el centro escolar.

AR st ALIAM 2014

g

ERIA DE IGUALDAD,
s wengn. SALUD Y POLITICAS SOCIALES

LISTADC DE EVALUACICNES

En la parte derecha de la tabla se exponen los datos identificativos, el profesional que ha realizado la
evaluacidn, el tipo de evaluacidn y las fechas de inicio y final.

En la parte central de la tabla se observan los resultados globales de las dimensiones “Evaluacién
Nutricional” y “Verificacion In Situ”.

En la parte derecha de la tabla se observa el resto de dimensiones que son objeto de evaluaciéon
segln el plan. Para estas dimensiones la aplicacion asigna un codigo para cada celdilla con el
siguiente significado:

“Si” Dimensién cumplimentada.

B i Dimensién No cumplimentada, incompleta o
en blanco .
incorrecta.




Evaluacién de la oferta alimentaria en centros escolares de Andalucia: Guia Técnica para la Evaluacion

La tabla puede ser ordenada por cualquier de sus columnas, colocando el cursor sobre el texto de la

cabecera de la columna (12 fila).

En la parte final de la tabla se muestra las opciones de exportacion en formato “Excel” y “XML".

Opciones de exportacion: El Excel | El XML

Leyenda iconos

MENL , Volver al menu principal.

:’ I Lista los centros escolares censados, ordenados por el nimero de “Id”
Listar asignado.
G

Guardar los datos cumplimentados en la pantalla.

L_Eﬁl Elimina los datos cumplimentados en la pantalla.
Borrar
@*‘] Volver a la pantalla anterior.
43 Calendario para la cumplimentacién de fechas.
& Abre la pantalla con el modelo de Informe de evaluacién del comedor
Wforme escolar.
" p—
8 4 Edita el informe de evaluacién en formato Word.
EDITAR
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