rvm

Como favorecer
una optima
alimentacion

de los alumnos
asi como la
adquisicion de
habitos
alimenticios
sanos..

Comedores escokares
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Ihon Buen
Responsable de Vemas de Gastrononna Baska

Adin:sin datos estadisticos centmlizados sobre ¢l lema, s un hecho
e i tendencn de mutnicurlacion de los alumios o los contedores esco-
lares de Jos centros aumenta progresivamente, Poy poner solo un gjem-
plo, en Vizeays el nimero de escolures que comen en 05 centros se sitiy
yaentorno ol 0% en el caso de los eentros piblicos, y esde suponer que.
exne fo esté demngindo algjado del resto de centros 'y provineias.

Los comedores escolures son una drea espeeifica de servieio del Cen-
tro, donde las expectativas aoumplic Son muy CREEENtes, va que reqiie-
ren responder adecuadamente ¥ de manera integral o/ fos principales pro-
blemas que esti actividad plantea, v ganarse en el caming la confianza de
los padies del alumnado. .

L.os nifos escolares acuden a los comedores una media de 165 dias al
Aoy g sts mends obliénen ¢l 30% del valor ealdnico del dia, por loque
I preocupacion sobre i correcta alimentacion del pifio, ¢l adecuado
aporte calonico, Ly habitual ingesta de imita o pescado-o on proceso de ela-
horaeion seguro-de los alimentos es habitwal. 1anto en los padres como en
¢l equipo direator de los Centros, quie debe responder con sl gestion a
fodis estis cuestiones.
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Gastronomia Baska es una empresa de
restauracion de volectividades que realiza el
servicio de alimentacion en. 80 ¢olegios
repartidos. enire Vizeayn, Guiptizcos y
Alava mas un lote situado en Segovia.

(Ofrece servicios de Catering caliente v
refrigerado, y servicio In Sitw en las instala-
ciones del propio Centeo, Tambidn realizan
provectos didisedo y construcoion de nue-
vas instalaciones de cocmas para fodo tipo
de Centros Educativos. Ofrece, asi mismo,
servicio de monitores de comedor ¥ patio,

Actualmente elaboran en su Cocina.

Céntral en lormoe 4 6.000 prenis diarios en
Catering caliente y refrigerade dirigidos a
Colegios y otros 4,000 en las mstalaciones
e Tos Centros, eon loque dan de comer dia-
riamente i 10.000 escolares. .

Gastronomia, Baska tiene implantado
desde 1990 el sistema de Analisis de Peli-
giis - ¥ Puntos Criticos de  Control
(ARLEP.C) como compromiso para pro-
tucir alimentos seguros; un sistema de pre-
VENCION (ue s¢ instaurd como obligatono
para fodi la industria de alimentacion 4 anos:
i tarde, Todas sus instalaciones centrales
en lo localidad vizeaina de Zamudio estin
disciindas segin normativa higiénico-sini-
taria vigente para evitar cualquier tipo de
contaminacion crozada y realiza controles v
sepiimienty’ diario del almacenamienti,
elaboracidn, manipulacion, uniformado del
petsonal ¥ servicio

La empresa obtuvo la cenificacion IS0
9007 en 1999 para la actividad de cocina
centrul y sala de despiece. ya que tiene inte-
grado en su proceso de produceion el des-
prece carnico, Rectentemente s¢ ha actuali-
zodo con la Norma 150 EN-UNE 9001:
2000,

Gastronomia Baska acaba de obtener el
diploma Ekoscan en recanocimiento o la
itegracion del drea medionmbiental en la
gestion empresarial; stendo la primera del
sector de la restaumeidn a golécnvidades
del Pals Vasco en apostar por incorporar
una herramientu de gestion del medicam-
birente. como va habia hecho anteriormente
en relacion a la calidad o la samdad. El pro-
grama Ekoscan ¢s una herramienta de la
socredad publica degestion medivambien-
wl IHOBE, una estindar certilicahle que
permite medir la mejora ambiental en las
empresas,

la gestion del comedor escolar debe de hacerse desde un
doble objetiva; contribuir de manera deeisiva a fa optima ah-
mentagion de 105 alumnos v gue estos-adiguieran habitos ali-
menticios sanos. Para ello, es indispensable estudiar, organizar
y planificar por parte de profesionales cualificados fodos los
aspectos esenciales, anto en lo quehace referenciaa la propia
defimeiim de las comidas, como al procedimiento de elabora-
citn y 4 b organizacion imegral del servicio. L tendencia que
deside huce unos anos se hpoimpuesto es ba de contratar todi of
proceso can. empresas espeainlizadas en restauracion confian-
doen ellus wda esti responsabilidad.

Tanto si el centro edieativo lo gestions directamente coma
st loveomtrata, tres son los pilares fundamentales parn conseguir
Ios fings planteados;

—ombinar lus exigencias nutricionales con que sea ape-

tecabli:

— Producir uni alimentacion sana v segita

— Resperar ¢ medioambiente

Combinar el gusto v Ia necesidad

La definteldn de los mends estd realizada por especialisias
médicas en nutricion que valoran los necesidatdes eneréticas y
murricionales de cada etapa de desarrollo v establecen conses
cug@ntenvente un mend acorde al perfil de los comgrsales,

En esta fase de estudio ¥ planificacion ¢s fundamental
tener en cuenta meniis que integren en las proporciones
correctas los diversos alimentos necesarios para el buen
desarrollo de loy escalares: las verduras o ensaludas como
primier plat o puamicion del segundo, el pescado de segun:
do plato o la fruts freseaal postre:..y que wengan como resul-
tado un aporte callbiieo e proporeidn a sus necesidades, e
s¢ puede cifrar como media en tarmo o las 900 kilocalorias
por comid,

Elobjetivo de este analisis es también extablecer los meniis
en un adecuadao ritmo de rotacion v ovidar la variedad, apor-
tander b amplia gama de sabores conla imtroduccion de nue-
vos plaws v acabados novedosos cada cierno nempo v enngue-
crendo Ly dieti con 1a utilizacion de produglos fréseos de lem-
porada.

Combinar todos estos aspectos nutricionales con el
buen liseer gastronomico no es tarea faeil, pero es una aspi-
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racion general de todas las cocinas que los escolares se
sienten o la mess a pusto v coman con gusto, Para ello,
hay que teper en cuenta las aliciones v lendencias de
los jovencs pero sin perder de visti e educacion en
habitos sanos de alimemacion, v contar con profestona-
les expertos ¢ maleria gastrondnnen, ya gue m la can-
tidad ni la necesidad esta refiida con b calidad,

Pero enanda secocina para todo wm centro educati-
vor i basta con lo anterior sie que hay que atender
todus las particuluridades, Factores sociales y sanita-
rios diversos han creado nuevas necesidades en ali-
mentacion a las que hay que dar respuesta: ]
aumentoode ninos con alergias alimentarias o sobrepe-
50, por ejemple, i incrementado Ta preseripeion de las
dictas ipocaloneas o sustifulivas de alimentos, por lo
quia by que stender una mavor demanda de dietas en
seneral. Por ot Jado, i diversidad de hibitos alimen-
ticios derivados del aumento de |a inmigracion o de la
adopeion de nuevas pautas de alimentacion hi supues-
to la cntradit en los comedores escolares de menis
musulmanes o vegetariangs  Alender esia nueva
demundic complepian de munern sustinenal s gesion de
liws Gomedores, dl Dempo Qe reguiene de grandes dosis
de flexibilidad én la realizacion del propio servicio.

Lin monmin s I seEEuro

Lin aspecto clave enel comedor éscalar g8 [a segu-
eidad alimentaria, gue hay gue obseérvar o raves deuan
pgwrpso-coniral del proveso '1,:nn1pls:tn de elaboraeion,
de carn g b preveneion v mammizacion de rickgos, y tn
alte nivel de formacion de todo el personal que actin en
las instalaciones a los distintos niveles.

Actunlmente. la pestion de la seguridad alimenta-
rig tiene su hpse en ¢l sistéma de *Anmilisis de Ries-
gos ¢ ldentificacion y Control de puntos Criticos™
(APPCC 0 HACCEP), uno normmativa de obligado cum-
plumaente’ par Las eMpresas derestauracion colectiva
desde 1993, gque biene la Hialidad de identificar, apli-
car, mantenery revisar los procedimientos mis adecna-
iirs dhe weguridad alimemaria. 1omando como criverio
clave [ prevenaion,
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Este sistema de prevencion establece un estudin
minucioso del proceso de fabricacion. de las maenias
primas que intervienen en él, y del resto de Tases hasta
¢l consumo del alimento para detectar todas lus posi-
bles cavsas de peligro que pudieran-afectar al producio
final, adoprando uha sene de medidas correctons gue
vayan 4 minimizar les efectos en caso de queim fallo se
produjern: En esta valoracion se tendran una revision
dealladn de todas las especificasiones sobre el desarro-
His del proveso de glaboracion, incluyends detalles del
gquipamientsy ubilizado, metodos de wabajy aplicados,
condiciones ambientales de las instalaciones. condien-
nes de alimacenamientio de malerias primas, producios
intermedios v linales. ast como aspectos clives sobre
manipulacion de losmsmes,

Lios prineipos generales de este sistema cstiblecen:

ldentificar os peligros asociadoscon Ta produecion

dealimentos en todas sus fases, evaluanda en eudy
uno los peligros poteneiales dentifieando medidas

PrevERtivas pari s contral.

Establecer los limites eriticos para Tas medidas pre-

ventivas asociadas aenda PCC.

—hstablecer un sistemin de vigilanen frar asegurar el
conitol de esios PCC medianic ensayos o obseryi-
clones programadas,

—Listablecer las medidas correctoras que hay gue
adoptar coando la vigilancia imdigue-una desyia-
cion luers del Hmite grilice

—stablecer los procedmmentos de venfwacion,
mclidos engayos v procedimientos complementa=
rios pard comprobar que este sistemil est funcio-
nando adecumdamente.

—FEsmblecer un sistema de documentacion sobre
lodos los procedimigntos v/ 1os registros gue rigen
¢hlos prineipios ¥ siaplicacion
Ademas del APPOC, va obligatorio, ex miuy recos

imundable el reloranr 1 seguridad con plros ecanis-
s 4 sistemas de calidid, asi por clemplo

La gestion del proceso de compras y L evalua-
cion de proveedores son punios muy importanies
para la seguridad, L seguimienio de Jos producios
yuese reciben: de sus condiciones de (mnsporte, 1em-
peratimn o ln que Hegan, ..¢te; permite asegurar aplimas
condigiones para lns maleras primas,

La formacion v b propia situacion del personal
que da servicio en los comedores éscolares es oira de
lax claves en un sistema de claboracion seguro. Las
PUTSORAR QUL PrEpanin o procesan alimentas representan
un resgo polencial de comaminacion gue hay que pre-
vemp medmnte ol mantenimento de la salud, higwene v
buenos Tibitos de éstos. v la constante formacion en una
adecuinda manipulacion. £l personal debe conoeer s
pusibles cousas de contamunacion cruzada, de transmi-
sion de microorgamismes del hombre a los alimenios v
g general los posibles f¢sos o ¢lectos que sU mafipui-




laciin puede ocasionar en el producto final; ast como los
pmi:miimii:nm para evitarlos convenlentemente:

Por altimo ¢s muy necesanio realizar controles y
evaluaciones periodicas sobre la produccion en aras
a no descuidar |a vigilancia de la seguridad de los
alimentos que consumen 1os escolares, ¥ observir las
normas que s¢ establezcan como guiapara regular estas
cuestiones en cada Comunidad y Ayuntamiento, donde
este ubicado el Centro.

Viindmizar el imypacto medinammbivntad

Incorporar el respero al medicambiente-en |a pes-
tidin del Centro os i lendencid avanzada que s¢ va
imponiendo. tl v como eseh oenrriende con ¢l resto de
agentes activos de lasociedad. Los Centros de ense-
flanza mas comprametidos estan realizando acerones
en esta direceion con el objetivo de establecer una
correcti ralnunn con su entorno ¥ al mismo ﬁempn
poder aportar dosis clevadas de informacidn y for-
maciin a las conciencias de los adultos del mafiana.
Lascocings y los comederes gscolares son ung parne
muy cualitativa en este campo:

En todo el process que conlleva el serview deali
mentacion se requiere del concurso de profesioniles
especializados que analicen primero, fa naturaleza v
magnitud-del impacto de esta acnvidad v estudhen las
acciones congrdtos de prévencion v minnmzacion a HNe-
var a cabo. '

Los prmecipales. aspectos & lener en cuenty som

—La correcta y completa gestion de Tos residuos
Aue se geperan en Ja actividad v |a mininiza-
cion de los mismos, En las instalaciones de los
centros se generan diversos tpos de restduos a
los gue corresponden diferentes gestores, El
wentro debe identificarlos, clasificarlos y cana-
lizarlos de acuerdo a fa normativa establecida,
—La Minimezacion del volumen v 18 carga del
contmminante que-se vierte a b red pablici, Por
ejemplo, reducir ¢l consumo de agua, los pro-

113 millanes l:l_ﬂ'n!nc'nﬂ e van 8 ln escusla
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ductos quimicos que se vierten dervados de la
Timtpriewa, la materia orgiames.
—Minimizacion del consumo de envases y emba-
Lnjﬂs-ll i
Las medidas correctoras que se deriven en cada
uno de estos puintos deben i acompafadas de accio-
nes formativas hacia ¢l personal pata implantar ¢ficar-
mente ¢l procedimiento de trabajo que se-derve de-las
mismus. No debemos olvidar que meluso T mera sepus
ragion de residucs que se redliza en un domicilio requie-
re-adoptar unn serie e nuevos lidbitos como propios ¥
quees la mformacidn v la formacion Jas herramuentas
mias adecundas par impulsar todos estos cunbios:

{ondlusinn

How, los comedores escolares tienen un protagonis-
momuy destacable, v que va en aumento en la tarea de
cunlﬂhtﬂr 4 ta sang alimentacton v by adup::n"m du
buenos hibitos alimenticios de los escolares. Para 1le-
varlo i cabn' de manera satisfactona se deber integin
en tima gestion imificada los diversos aspéctos, @ veces
de mdole muy dispar, que son claves, siendo |a- segun:
dad alimentariay el estudio'y plamficacion nutricional
las mis importantes. Todo elosin olvidar la gestion del
pretsonal.de s compras-o-del medio ambiente, lo que
complepiza considerablemente esta raren.

Porotra parte e lundamental en gsle servicio inan-
tener un cauce de comunicaeion permanente ¢on ¢l
colectivo de padres y madies dealumnos en ona doble
i ofrecerle mlormacion puntual sebre la alimenta
chin de sus hijos y responder i las dudas, Inquictudes y
necesidades de los nismos con respecto 4l comedar
escolar v su ambiro;

Por todo ¢llo el quipo dirdetive de un Centro s¢
‘encuentrit en lo referente a la prestacion de este servicio
ante un relo de consilerbles proporciones en- los que
hay que resolver de mandra especidlizoda mueho mas
yue [aelaboracion de un meni. &
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