El catering del colegio

Cientos de miles de nifios y nifias comeran este curso en los comedores
escolares. El 70% de los centros contrata para este servicio a empresas de
catering. Las estrictas medidas de seguridad a las que son sometidas las com-
paiias externas garantizan correctas practicas de higiene en la manipulacién
de alimentos y un plan de limpieza y desinfeccion de equipos. Todo el proce-
so, que incluye proveedores, manipuladores y gestores, esta sometido al sis-
tema de calidad APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos).
Cada alimento, desde que se recibe hasta que se sirve en las cocinas exterio-
res, fluye progresivamente sin retroceso, asi se evitan cruces de alimentos
crudos con cocinados o de alimentos con utensilios sucios.
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Recepcion de las materias primas

El control de calidad que se realiza en el momento de la lle-
gada de los productos a la cocina cumple cuatro pardmetros:
examen visual de la materia prima, adecuacién de las fechas
de caducidad, inspeccion de embalajes y control de la tem-
peratura de transporte y recepcion.
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Almacenamiento de la materia prima

El almacenamiento de los productos se realiza en diferentes
cémaras frigorificas, congeladoras y despensas atendiendo a
su naturaleza (vegetales, carnes, pescado,
lacteos, frutas) y a su temperatura opti-
ma de conservacion, pardmetro que
! ~ se controla y anota diariamente. Las
- | puertas de entrada y de salida de
productos son diferentes. Todo aque-
llo que recibe la conformidad de
entrada contintia el orden estable-
cido (trazabilidad). Nada de lo
que entra retrocede. O se utili-
za o se desecha al final del
trazado.

-~ " Cocina de crudo

- Los alimentos nunca se
cruzan. Las ensaladas y
otros productos que se
servirdn en crudo o
frios se preparan en
| una cocina propia.
Su manipulacién
debe garantizar una
temperatura infe-
rior a 8°C. Una
vez dispuestos,
se precintan y se
conducen por un
pasillo propio a la
sala de distribucién.
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Elaboracion de las recetas calientes

Todo alimento que vaya a ser sometido a coccidn, fritura o
asado debe alcanzar una temperatura superior a 65°C en
su centro. Este calor garantiza la destruccion de posibles
bacterias patdgenas. La cocina estd distribuida en zonas
seglin se trate de hornos, freidoras, termas de salsas o
fuegos de coccion.

Envasado

En cumplimiento de la normativa, una muestra del ment
completo se introduce en bolsas estériles que se mantienen
en el congelador durante tres dfas. El objetivo es conservar
la comida por si es necesario facilitar muestras para un ana-
lisis en caso de toxiinfecciones alimentarias.

Envio preparado

Los alimentos se envasan en bandejas metdlicas y se precintan
para posteriormente introducirlos en termos y maletas isoter-
mas y herméticas. De este modo se mantiene la temperatura
por encima de los 65°C en los productos calientes y se respe-
tan los 8°C en los productos crudos o que se sirven frios.

Transporte

El ment se completa con el pan y los postres, lacteos o fru-
tas, reservados en una sala propia situada al final de la cade-
na, previa a la puerta de embarque. Un vehiculo adaptado
transporta al comedor escolar la comida del dia en el menor
tiempo posible para evitar oscilaciones de temperatura.

Llegada al centro escolar

Cuando la comida se deposita en las instalaciones del cen-
tro, se realiza un control visual y un andlisis de temperatu-
ras, pardmetros que rigen su aceptacion y calidad global. Un
documento firmado por la persona responsable certifica la
entrada. Una vez que se ha terminado con el servicio en los
diferentes comedores, los repartidores recogen los termos
de los centros y los introducen en el tinel de lavado de la
cocina central a una temperatura de 80°C con productos
adecuados para su completa desinfeccién.
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La comida

La confeccién del ment tiene ahora muchisima importancia.
Décadas atrés la alimentacion de los escolares se salvaba
con recetas atractivas pero alejadas de conceptos nutriciona-
les y saludables. No se descartaban las patatas fritas de bolsa
o el abuso de empanados. Hoy, los mens tratan de adap-
tarse a los requerimientos nutricionales ligados a la salud y a
la educacién alimentaria. Esto dificulta a priori su aceptacion:
es més facil que los nifios rechacen las verduras que las piz-
zas, pero no hay duda de que son mucho més sanas las pri-
meras. También se ha avanzado en la inclusion de menus
adaptadados a necesidades especiales como alergia al pes-
cado, intolerancia al gluten y diabetes.






