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Asunto:

Condiciones de los Centros Escolares en los que se consumen comidas elaboradas procedentes
del domicilio del alumnado

TEXTO CONSULTA

“Se estd observando en varios Centros Escolares de este Distrito una prdctica cada vez mds
generalizada consistente en que los nifios llevan de sus domicilios la comida para ser
consumida en el comedor escolar (en uno de los Centros Escolares controlados comen 1.000
alumnos/dia y unicamente 450 comidas se elaboran en las instalaciones del Colegio).

Esta modalidad de consumo de comidas no elaboradas en el Centro, ni servidas por empresa
autorizada (catering) queda fuera del alcance de los Sistemas de Autocontrol de los Colegios y
de las auditorias oficiales.

Los escolares llevan las comidas dispuestas en termos o tarteras, individualmente o en grupos,
a las instalaciones del servicio de comidas del Centro, en las que se dispone de mesas dotadas
de sistema calorifico donde se introducen los termos y hornos de microondas a disposicion de
los alumnos.

Segtin se ha comunicado a los Servicios de Inspeccion las comidas que contienen los termos,
tarteras, ...., identificadas con el nombre del escolar, son de mantenimiento en caliente (pasta,
carne, ...), en frio (ensaladas, ensaladilla rusa), combinacion de comidas (conservacion en frio o
caliente) en el mismo termo..., comidas congeladas...

Se comunican estos hechos solicitando informe al respecto por el potencial riesgo sanitario
existente, si procede establecer algun tipo de limitaciones, prohibiciones, recomendaciones,...
ante esta prdctica -actividad no contemplada en la normativa sanitaria vigente, como seria
instalaciones frigorificas para el mantenimiento, ...”

INFORME
Vista la consulta formulada se emite el siguiente informe:

Se estd comprobando en muchos Centros Escolares una practica, cada vez mas
generalizada, consistente en que el alumnado lleva la comida elaborada en sus domicilios
para su consumo en el Centro. La consulta solicita informe sobre las condiciones que
deberian requerirse para la recepcion, almacenamiento y servicio de comidas en Centros
Escolares, cuando éstas se elaboran en los domicilios particulares del alumnado.
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En la Ciudad de Madrid, la normativa reguladora de los comedores ubicados en Centros
Escolares es comun a los demas establecimientos de restauracién. Asi, a nivel municipal
la Ordenanza de Proteccion de la Salubridad Publica en la Ciudad de Madrid establece
las condiciones técnicas que deben cumplir los locales donde se sirven comidas y las
condiciones higiénicas de los mismos e incluye prescripciones para las materias primas y
las comidas elaboradas en ellos.

A los comedores escolares también les resulta de aplicacién el R.D. 3484/2000, de
normas de higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas.
En él se resalta la importancia de los controles que deben llevar a cabo las personas
responsables de los establecimientos, mediante sistemas permanentes de autocontrol y
utilizando, con caracter voluntario, guias de buenas practicas de higiene. Estos controles
de seguridad alimentaria se concretan en diversos métodos y procedimientos
encaminados a garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos vy, en el caso que nos
ocupa, el establecimiento debe ponerlos en practica adaptandolos al modo de gestién del
servicio de comedor que corresponda: gestion propia con elaboracion y servicio de las
comidas en el propio Centro Escolar o bien gestion contratada (a través de Cocina
Central o mediante personal de empresa autorizada que elabore las comidas en la cocina
del propio Centro).

Segun lo expuesto, las personas responsables de estos establecimientos escolares estan
obligados a garantizar la seguridad alimentaria en ellos, mediante la implantacion efectiva
de los controles que establecen las normas descritas.

No obstante, la practica cada vez mas habitual de que el alumnado lleve comidas
elaboradas en sus domicilios no esta incluida en las citadas formas de gestién del servicio
de comedor y plantea nuevas responsabilidades a los Centros Escolares, que deberan
asumirlas uUnicamente cuando dispongan de instalaciones adecuadas y personal
suficiente para garantizar, también en este caso, la seguridad alimentaria, debiendo
adaptar su sistema de autocontrol a esta particularidad. Bien entendido que estas nuevas
responsabilidades son mas limitadas, por cuanto el Centro (sin intervenir en la seleccién
de las materias primas ni en el proceso de elaboracién) Unicamente recepciona, almacena
y sirve dichas comidas y todo ello en un plazo de tiempo muy corto: desde que el
alumnado entrega el recipiente (cuando llega al colegio) hasta la hora de comer. En este
sentido, aunque el Centro Escolar deba asegurar una adecuada recepcién, conservacion
y servicio de estas comidas, los registros o evidencias de estos hechos estaran en
relacion con los controles que tenga establecidos, segun cual sea su sistema habitual de
gestion del servicio de comedor.
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Por tanto y en relacion con las fases que se indican, pueden realizarse las
consideraciones siguientes:

RECEPCION

Deberan entregase las comidas en un termo o recipiente (propiedad del alumno/a)
adecuado a la naturaleza de los alimentos que contenga. Este envase se presentara en
buenas condiciones de limpieza y estard correctamente identificado, debiendo ser
rechazado por el personal del Centro en caso contrario. Para esta fase no parece
justificada la existencia de un registro diario, en el que Unicamente figuraria la recepcién
o no de la comida (puesto que habria que descartar otro tipo de controles como
medicion de la temperatura, etc.).

Sobre este particular y a los Unicos efectos de su organizacion interna, el Centro Escolar
si podria disponer de un registro, realizado al principio del curso, donde constaten el
alumnado que han optado por traer la comida de sus domicilios.

ALMACENAMIENTO

Durante el transcurso de la manana los recipientes pueden mantenerse en frio, en
caliente o a temperatura ambiente (en funcién de las caracteristicas del alimento de que
se trate) hasta el momento de su servicio. Este almacenamiento por parte del
establecimiento conlleva el uso de equipos frigorificos, calefactores o bien simples
estanterias o taquillas, debiendo en todo caso ser suficientes en nimero o amplitud para
el mantenimiento de las comidas en las condiciones que requieran en cada caso. Todos
ellos cumpliran los requisitos generales de higiene reglamentariamente establecidos.

Los registros disponibles en esta fase de almacenamiento serian los correspondientes al
Plan de Mantenimiento y al Plan de Limpieza y Desinfeccién del sistema de autocontrol
implantado en el Centro Escolar, que garantizaran el correcto funcionamiento a
temperatura regulada (en su caso) de dichos equipos, asi como también su adecuado
estado de higiene y limpieza.

SERVICIO

Por altimo, la distribucion de las comidas se realizard en el comedor del Centro, que
también debe cumplir las prescripciones generales y especificas recogidas en la
normativa sobre restauraciéon colectiva, tanto en los aspectos higiénico-sanitarios de las
instalaciones, vajilla y cuberteria, como en las condiciones del personal que sirve al
alumnado. En su caso y previamente a la distribucién, las comidas podran calentarse o
regenerarse mediante sistemas apropiados (mesas calientes, microondas, etc.),
respetando para ello los tiempos y temperaturas reglamentariamente establecidos. En
esta ultima fase, las evidencias disponibles seran también las correspondientes a los
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registros generados en el sistema de autocontrol: Planes de Limpieza y Desinfeccién, de
Formacion de Manipuladores de Alimentos, de Mantenimiento de Equipos, etc.

En esta fase no se contempla la higienizacion de los termos o recipientes traidos por el
alumnado, que se llevara a cabo en sus propios domicilios.

En conclusién y en relacion con las practicas indicadas, puede afirmarse que las
personas responsables de los Centros Escolares deberan garantizar la seguridad
alimentaria en sus comedores con el estricto cumplimiento de las prescripciones de la
normativa de aplicacion, por su caracter de establecimientos de restauracion colectiva
(con independencia de sus actividades docentes), lo que incluye cumplir los requisitos
especificos del personal manipulador (en su caso), asi como los de sus locales, mobiliario
y utillaje. Y en lo referente a los registros de la actividad de restauracion que puedan ser
exigibles por las autoridades sanitarias, seran los correspondientes a la documentacion
del sistema de autocontrol (adaptado a las peculiaridades descritas) que cada Centro
Escolar tenga implantado en funcién de su manera de gestionar el servicio de comedor,
bien mediante gestion propia o a través de gestion contratada con empresa autorizada”.

Por tanto, en las cocinas de los comedores escolares objeto de la presente consulta, no
se distinguen todas las operaciones basicas comunes de la elaboracion y las de alimentos
como lo son:

* Recepciéon de materias primas

» Almacenamiento de materias primas
» Descongelacion

» Preparacion de alimentos frios

* Mantenimiento en frio

e Coccion

» Preparacion de alimentos calientes

* Mantenimiento en caliente

e Enfriamiento

e Calentamiento

e Pase y/o distribucién de comidas

» Exposicién de comidas para consumo inmediato

En el caso que nos ocupa las operaciones se reducen a:
» Recepcioén de las comidas elaboradas en los domicilios

» Almacenamiento en frio, caliente o a temperatura ambiente
» Servicio de comidas
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Por ultimo es aconsejable que las familias sigan los consejos de la Comunidad de Madrid
para evitar toxiinfecciones alimentarias por llevar comida al trabajo o al colegio, que con
el nombre “Tarteras Seguras” ha publicado en su pagina web.

Por todo lo expuesto, se alcanzan las siguientes:

CONCLUSIONES

1. Las personas responsables de los Centros Escolares deben garantizar la seguridad
alimentaria aunque la modalidad de gestion se limita a la recepcién,
almacenamiento y servicio de comidas ya elaboradas que traen el alumnado de sus
domicilios.

2. El centro debe asegurar una adecuada recepcion, conservacion y servicio de las
comidas debiendo adaptar su sistema de autocontrol a estas particularidades y
cumplimentando los registros que sean necesarios para esta modalidad de gestion.
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