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SERAL

Empresa de Aragon, fundada en 1990, implantada a nivel nacional, presente en la
mayoria de las provincias.




Controles de Calidad

= Tiene implantados Sistemas de Autocontrol en todas las cocinas:
= Control de la calidad del agua.
= Limpieza y desinfeccion. AENOR
= Control de plagas. | |
= Mantenimiento de equipos e instalaciones.
= Mantenimiento de la cadena de frio. |

- Empresa

= Trazabilidad. Registrada
= Formacion de manipuladores. e
= Gestion de residuos.
= Control de materias primas y proveedores.
= Buenas Practicas de Manipulacion.

= |nspecciones por parte de las Autoridades Sanitarias
Competentes.

= Auditorias anuales de AENOR. Primera empresa del sector
certificada por la 1SO:22000. UNE-EN 150 22000




Departamento de Calidad

Formado por:

= Diplomado en Nutricion Humana y Dietética.

= Graduado en Ciencia y Tecnhologia de los alimentos.

= Graduado en Nutricion Humana y Dietética.

= Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos.

= Licenciado en Veterinaria, especialidad en Bromatologia, Sanidad y Tecnologia
de los alimentos.

Los menus son elaborados teniendo en cuenta tres objetivos:
1. Que cubra necesidades nutricionales y energéticas del nifio (necesidades especificas,
aspectos culturales, etc.).
2. Variado, en materias primas y en presentacion.
3. Que les guste, que coman. Elaboraciones caseras y sencillas.



SERAL y Colegio NUESTRA SENORA °
DE ANDEVALO

SERAL sirve durante el periodo escolar platos preparados ELABORADOS DIARIAMENTE el
dia de su consumo en la cocina del centro.
= Diferencias con otras empresas:
= La comida es elaborada diariamente =» se elabora por la mafana y se consume al
mediodia.
= La elaboracion totalmente artesanal:
= Sopas.
= Legumbres.
= Servimos platos elaborados en el dia =» permite mayor variedad de platos y se gana
organolépticamente.
= Trato cercano, hay una persona en contacto directo y continuo.



Piramide de la Dieta Mediterranea: un estilo de vida actual

Guia para la poblacién adulta
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Porgque es importante la alimentacion de los nifios:

» Sus necesidades nutricionales son muy altas por estar en
crecimiento y por su alta actividad fisica.

* Fija las bases de una alimentacion equilibrada que van
seguir durante el resto de su vida y transmitir a sus hijos.

* Previene enfermedades cronicas.



Elaboracion y valoracion de menus

Documento de Consenso sobre la Plan de Evaluacion de la Oferta Alimentaria
alimentacién en los centros en Centros Escolares de Andalucia.
educativos Plan EVACOLE v5

Ministerio de Sanidad, Politica Social e Igualdad. Junta de Andalucia
Estrategia NAOS. Consejeria de Salud 2018

PLAN DE EVALUACION DE
LA OFERTA ALIMENTARIA EN
CENTROS ESCOLARES DE
ANDALUCIA

DOCUMENTD DE CONSENSD SO8RE

LA ALIMENTACION
EN LOS CENTROS

EDUCATIVOS
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1. Introduccion.

.........

= El principal argumento de intervencion es el informe de evaluacion, conjunta
a la labor asesora del personal de proteccion de la salud ya que se
describen las no conformidades detectadas.

= Pretende favorecer la implantacion y mantenimiento de menus equilibrados
y habitos saludables e incrementar la calidad de los menus escolares.

= Tiene como objetivo la reduccion de la prevalencia de sobrepeso y
obesidad de la poblacion infantil y juvenil.

= Los criterios nutricionales, tiene como referencia el Documento de Consenso
sobre la Alimentacion en los centros educativos, y la Guia de comedores
escolares del Programa PERSEQ, del Ministerio de Sanidad y Consumo,
Ministerio de Educacion, Politica Social y Deporte.




5. Evaluacion de la oferta alimentaria

en centros escolares de Andalucia
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6. Plan EVACOLE de |la oferta alimentaria Comedor Escolar.
Evaluacion nutricional del menu escolar

Requisitos Nutricionales Criticos

Los requisitos nutricionales criticos son requisitos de obligado cumplimiento en relacion con las caracteristicas
nutricionales del menu escolar, para garantizar los objetivos de Plan EVACOLE. Se plantean 3 objetivos criticos
que pueden variar o ser modificados a lo largo del tiempo.

La frecuencia de consumo semanal para la verdura (cruda mas cocinada) y para la fruta) g NO
fresca es = 4 raciones.

22 | La frecuencia de consumo semanal para los platos precocinados es < 1 racion. SI NO

En la planilla del menu, se proporcionan orientaciones con menus adecuados para que la| g NO
cena sea complementaria con el menu del mediodia.

Criterios de Conformidad / No Conformidad:

Para ser Conforme no puede tener un “NO” en ninguno de los tres requisitos.



6. Plan EVACOLE de |la oferta alimentaria Comedor Escolar.
Evaluacion nutricional del menu escolar.

Frecuencia de consumo semanal

Grupo de alimentos | Raciones/semana en menu escolar

Verdura cocinada Minimo 2

Verdura cruda Minimo 2

Legumbres Minimo 1

Carne Maximo 1,5

Pescado Minimo 1

Fruta Minimo 4

Huevo Minimo 1

Pasta, arroz, patatas Minimo 3 (1 de cada)

Pan Integral Minima 1




6. Plan EVACOLE de la oferta alimentaria Comedor Escolar.
Evaluacion nutricional del menu escolar.

Frecuencia de consumo

Verduras:

- Diariamente como primer plato o guarnicion.

- Al menos 1-2/semana como plato principal.

- La semana que solo haya 1 debe ir seguida de una semana con 2.

- Incluir verduras crudas y cocinadas a razén 2-3/semanas cada una de ellas.

Legumbres:

- 1-2/semana.

- Las frescas son consideras como verdura: guisantes y judias verdes.

Carnes:

- De maxima categoria y magra (<10% grasa).

- 1/semana como plato principal.

- Se permite pequeia cantidad de embutido para apafnos de platos. Maximo 2
en 4 semanas consecutivas.
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6. Plan EVACOLE de la oferta alimentaria Comedor Escolar.
Evaluacion nutricional del menu escolar.
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Frecuencia de consumo

Huevos:

- De maxima categoria.

- 2/semana en forma de revueltos, tortilla o cocidos.

Pescado:

Limpios exentos de espinas, escamas y visceras.

1-2/semana.

Pescados longevos (pez espada, tiburon, atun, etc.) maximo 50
gramos/semana y no mas de una especie a la semana.
Pescado azul en conserva se puede combinar con pescado fresco/congelado.
Especies claramente identificadas con el nombre.

No incluir especies de la familia de los Gempilidos (pez escolar).



6. Plan EVACOLE de la oferta alimentaria Comedor Escolar.
Evaluacion nutricional del menu escolar.
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Frecuencia de consumo

Cereales:

- Calidad extra o primera.

- Evitar repetir pastas, patatas o arroces en la semana.
Aceites:

- Aceite de oliva virgen extra para consumo en crudo.

- Aceite de oliva o de girasol alto oleico para frituras.

- Aceite de girasol alto oleico con proporcion de oleico superior al 75%.
Frituras:

- 1/semana principal.

- 1/semana guarnicion.

- Nunca el mismo dia.

Alimentos precocinados:

- 1/semana maximo.



WEB de SERAL

5 INICIO EMPRESA SERVICIOS EVENTOS CLIENTES NOTICIAS MENUS CONTACTO

SERAL

Descargue su Menu

Instrucciones:

1. Introduzca un cédigo de mend.

2. Selecci el idioma d

O O O

Espaiiol Inglés Otros

» Pagina Web de SERAL www.seral-service.com . Parte superior derecha hacer click en
Menus. Con el codigo, facilitado en el centro podemos descargarnos el menu del colegio

en varios idiomas.
« Hay recomendaciones para desayunos, meriendas y cenas. También incluye in concurso

para los nifios.



http://www.seral-service.com/

MUCHAS GRACIAS
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