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ALERGiA/iNTOLERANCiA ALIMENTARIA



La sequridad de
nuestros

comensales
ante todo

En Scolarest llevamos mas de 50 afios en la gestion de comedores escolares. Conscientes de la vulnerabilidad
de los alumnos con alergias e intolerancias alimentarias, implementamos y mejoramos de forma continuada los
protocolos de control en la elaboracion y servicio de menus adaptados a alergias e intolerancias.

Este plan de atencion al comensal alérgico/intolerante forma parte de nuestra campana

CONVIERTETE EN SU GUARDIAN

\ ............... ' Este plan de Scolarest se fundamente en 6 p“ntos CIave

CONOCER LA EQUIPO DE TRABAJO. iNFORMACION
SiTUACION ACTUAL FiGURA DEL CHAMPiON CLARA, SEGURA

Y TRANSCENDENCiA Y ACTUALIZADA

‘ CONTROL EN LA CONTROL FORMACION DEL
ELABORACION EN EL SERViCi0 EQUIPO




En toda Europa,
la alergia alimentaria es la principal
causa de anafilaxia en los nifios
de edades entre 0 y 14 afios.

El comedor escolar, junto con las actividades extraescolares, es el lugar en el que existe un mayor
riesgo de exposicion a los alérgenos alimentarios.

La prevalencia de alergias e intolerancias alimentarias es cada vez mayor por lo que crear un entorno
de seguridad para los alumnos con alergias es una necesidad y debe ser una prioridad.

Uno de cada diez nifios
padece alergias alimentarias en
los paises desarrollados.

En Espafia son dos millones

de pacientes que sufren algun tipo

de alergia alimentaria, concretamente,

en torno al 8% de los menores de 14 afios.




EQUIPO DE TRABAJO:
EQUIPO DE DIETAS

Las personas que intervienen en la
alimentacion de un nifio alérgico son
una pieza clave en su seguridad. Por
ello creamos un EQUIPO DE TRABAJO
(llamado “EQUIPO DE DIETAS")

que actua de forma coordinada

y ordenada en aspectos como la
comunicacion, la supervision de los
procesos y la resolucion de posibles
dificultades.

Este equipo ha de estar formado tanto RESPONSABLE DE COMUNICACION iNTERLOCUTOR DE DiETAS RESPDNSABLE RESPONSABLE

por personal de Scolarest como por SCDL AREST -~__ > CENTRO Enuc ATivo DE ELABORACiQN DEL SERViCiD

personal del colegio ( todos ellos con
presencia habitual en el centro).

=
Scolarest

Garantizar una adecuada comunicacion e informacion

i Trabajar de forma segura y acorde con procedimientos seguros.
EQUiPO DE DiETAS: sobre los comensales con dieta.




EQUIPO DE TRABAJO:
FiGURA DEL CHAMPION

Reforzamos el EQUIPO DE DIETAS con una figura esencial a la que hemos llamado CHAMPION.
Sera la persona encargada de coordinar y supervisar todo el proceso, chequeando diariamente todas
las fases del mismo.

MiSiON DEL CHAMPION

Verifica que los listados de dietas estan actualizados,
incluyendo los comensales esporadicos.

+ Se encarga de la coordinacion entre cocina y servicio.

« Comprueba que todo el personal tiene la informacioén necesaria
para desarrollar sus tareas con seguridad.

+ Pone en marcha el chequeo diario de los menus elaborados
y servidos.

+ Mantiene informado a todo el equipo de cualquier cambio
en el proceso (nuevos comensales con dietas, cambios de mends,
modificacion de turnos de servicio, etc...)




iNFORMACION CLARA, ey, T——
SEGURA Y ACTUALIZADA s, TR

cambio de dieta. Para disponer de una Informacion segura

es importante que colabore con nosotros
facilitdndonos:

Debe existir un sistema de trasmision de la informacion relativa a los comensales con dieta que sea trazable
y que permita conocer e identificar las necesidades particulares de cada uno de ellos. ﬂ

Para ello trabajamos con 3 documentos: .
J Un Interlocutor de dietas del centro

S RLES SN D CERTFICADO MEDICO HOJADECONTROL === Jo g e pene celFpe
COMENSALES CON DIETAS vl I DE MONIiTORES + Los listados actualizados de

comensales con dieta asi como
aquellos documentos acreditativos
necesarios para la adecuada
interpretacion de las necesidades
de cada uno de ellos (certificados o
pautas médicas)*

Documento que identifica
quiénes son los comensales
con dieta, el tipo de dieta y el adaptacion de la dieta.
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acredita la necesidad de

Permite asegurar que cada
monitor/vigilante conoce a
los comensales con dieta
especial bajo su tutela.
Facilita la trasmision de
la informacion en caso de
sustituciones de personal. Recomendamos implementar la hoja de
control de monitores cuando éstos sean
personal del colegio.

Scolarest ha creado un cada comensal.

modelo de listado de Su verificacion por parte

comensales con dieta que del dietista ayuda a evitar
mejora |a trazabilidad de la errores en los listados de

informacion. dietas.

Ponemos dicho modelo Acorde con la Ley 17/2011
a disposicion del centro

educativo.




CONTROL EN LA
ELABORACION

Controlamos el proceso de elaboracion y suministro de alimentos para comensales con alergias en todas
sus fases. Desde la homologacion y compra de materias primas aptas, pasando por el disefio de recetas
especificas, el disefio de menus, la elaboracion de los platos de forma individualizada, la proteccion,
eletiquetado, entre otros.

MENO HiPOALERGENiCO ELABORACiON SEGURA LiIMPIEZA

INGREDIENTES SEGUROS DE EMERGENCIA

Se elaboran en primer lugar o en una + Se extrema la higiene del personal.
Cada menu especifico es disefiado por un zona exclusiva S| CUENTA CON ELLA LA Se realizan limpiezas alergénicas
dietista acorde a las necesidades de cada COCINA. intermedias tantas veces como sea

Compra anticipada de ingredientes
segun los menus y recetas de dietas.

alumno. Se revisan los ingredientes diariamente. necesario.

En casos de excepcionales cuando sea «  Se emplean recipientes exclusivos y se « Se extrema la limpieza y desinfec-

necesario, dispondremos de MENU cocina por separado. cion de superficies con productos
HIPOALERGENICO de emergencia.

Compra de alimentos segun su
contenido en alérgenos.

Control en la recepcion y durante el
almacenamiento de los alimentos.

Se elabora evitando la contaminacién autorizados.
cruzada.

Se emplata, protege e identifica cada dieta.




SERVICiO

Para aumentar la seguridad durante la fase de servicio, hemos definido elementos visuales identificativos:

TARJETA
iDENTIFiCATiVA

Incluye todos los datos de

identificacion y trazabilidad necesarios
(tipo de dieta, n° identificativo, etc...)
para reconocer a cada comensal con
dieta de alergia o intolerancia. Puede
utilizarse para identificar al comensal
y/0 el puesto que éste ocupa en

el comedor.

CONTROL EN EL

iDENTIFiCACION
DEL PLATO

Identificamos los platos elaborados
para cada comensal mediante
un etiquetado especifico.

¢COMO NOS PUEDE AYUDAR
EL CENTRO EDUCATiVO0?

Para implantar un sistema de servicio mas
seguro necesitamos que colabore con
nosotros permitiéndonos:

VAJILLA
ESPECIAL

Empleamos vajilla de color
diferenciado (proponemos color
ROJO) para identificar de forma
rapida y llamativa quellos platos
y menus sobre los que debemos
prestar mayor atencion.

« Implementar el sistema de identificacion

de alumnos y puestos (mesas y sillas).

* Nos autorice al empleo de LA VAJILLA ROJA

para las DIETAS (salvo que ya se disponga
de otro especifico diferente para dietas).

« Tener a la vista un plano, con la ubicacion

de los comensales con alergias e intolerancias.

PLANO DE UBIiCACiON
DE COMENSALES

El plano de ubicacion de los puestos
ocupados por comensales alérgicos,
ayuda a controlar y chequear el
emplatado de dietas especiales asi
como a identificar las necesidades
de vigilancia de los comensales
alérgicos.




CONTROL EN EL
SERVICiO

SISTEMA DOBLE CHECK:

Comprobar dos veces aumenta la seguridad. Por eso antes
de servir la dieta chequeamos por partida doble los siguientes
puntos:

1. Que el plato/bandeja esta correctamente identificado
y protegido.

2. Que los platos coinciden con el menu descrito.

3. Que el platoy la dieta se corresponde con la que necesita
el nifio.

En aquellos centros donde los monitores no sean de Scolarest,
recomendamos que se realicen las tareas de supervision y que
se implante un sistema de doble chequeo.
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FDRM AcmN CONSIDERAMOS FUNDAMENTAL, Si EN EL COLEGIO EXISTE PERSONAL AJEND
A SCOLAREST QUE PARTICiPA EN LA ELABORACION, REGENERACION 0 SUMiNiSTRO DE DiETAS
ESPECIALES, QUE AL MENOS, RECIBA FORMACION EN ESTOS CAMPOS.

DEL EQUIPO

En Scolarest implementamos un sistema de formacién INTENSIVO
Y CONTINUADO que abarca, segun responsabilidades, los siguientes
campos:
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