Serviclo
comedor

&CORAZONISTAS
VITORIA - GASTEIZ

Ausolan.



QUIENES SOMOS

Ausofan.




Quiénes somos > Nuestra historia

Cerca de nuestro origen,
cerca de nuestros clientes

Nacer en cooperacion entre 17 mujeres en el afio 1969 es algo que
define a Ausolan desde nuestros inicios. Esa valentia se proyecta en
nuestros 11.000 trabajadores, con una gran mayoria de mujeres, en
los més de 2.100 clientes que confian en nosotros y sobre todo, en
cada uno de los 260.000 menus con los que alimentamos nuestra
esencia cada dia.

Conoce
nuestra
historia en
este video

Somos Ausolan

Ausolan es un grupo empresarial de capital 100%
nacional lider en servicios de restauracion y
limpieza integral a colectividades. Con mas de 50
afios de historia, ha integrado diferentes proyectos
locales, preservando la cercania al cliente y el
respeto a las costumbres de cada lugar.


https://drive.google.com/file/d/1weXsjyUITPAgkaOjU9Xl9bk83JhizKlI/view?usp=drivesdk

Quiénes somos > Un proyecto solvente
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https://drive.google.com/file/d/1VnraDuC8DqmeO74H7e5EMruWD_x1byGC/view?usp=drivesdk

Quiénes somos > Un proyecto cercano a ti

. Oficina

Cocina central

Tt -A{, Oficina @ Cocina central

Comunidad Autbnoma Vasca

Alava | Cocina central
C/ Larragana, 12 - Pab. 1, 01013 Vitoria
Tel.: 945 251 766

Guiplzcoa| Cocinacentral y oficina
Avenida de Uribarri n® 35-37, 20500 Mondragén
Tel.: 943 794 611

Guiplzcoa| Cocinacentral y oficina
C/ Gaviria, 22-24 Poligono Industrial, 20300 Irdn
Tel.: 943 633 086

Vizcaya | Cocina central y oficina
C/ Rivera de Axpe n° 38, 4895 Erandio
Tel.: 944 630 588




Quiénes somos > Lo que nos diferencia, nuestro compromiso 6

En Ausolan el compromiso es una forma de ser y hacer. Como sociedad
cooperativa llevamos la responsabilidad social en nuestro ADN. Ademas de
cumplir siempre con nuestra palabra, sentimos una responsabilidad por el
planeta, por nuestros equipos y por la sociedad.
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Descripcion del servicio

En Ausolan tenemos la mision de proporcionaros una alimentacion
saludable, variada y equilibrada, a través de un menu adaptado a las
necesidades nutricionales de cada etapa escolar. Para su
elaboracién utilizamos materias primas de primera calidad y
atendiendo, siempre, a los principios de salud, seguridad y gestion
ambiental marcados por los organismos competentes.

Todo ello para asegurar que vuestro comedor sea un espacio de
educacion integral, adaptado a vuestras necesidades.

Sistema
Insitu —
Diseno del
servicio

v

Pedido semanal de
materias primas

a nuestros proveedores
homologados

T l

Recogida diaria de Recepcion de
muestras testigo materias primas

para el control de calidad y incluyendo un stock para
la seguridad alimentaria urgencias

Controles y analisis
microbioldgicos
realizados periodicamente

Elaboracion diaria del menu

garantizando las buenas practicas
de manipulacion establecidas en el
sistema APPCC
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Propuesta gastronémica > Nuestros menus
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Propuesta gastronémica > Nuestros menus

Composicidon y frecuencias

Nuestra politica nutricional se apoya en las recomendaciones de la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y en las directrices del

Documento Consenso, iniciativa del Ministerio de Sanidad, Consumo

y Bienestar Social de Espafa, en el marco de la estrategia NAOS
(Estrategia para la Nutricion, Actividad Fisica y Prevencion de la
Obesidad).

En nuestros primeros platos utilizamos hortalizas y verduras de
proximidad y temporalidad y potenciamos el consumo de cereales
integrales. Fomentamos el consumo de legumbre, tanto de primer
como de segundo plato, como fuente importante de proteina de
origen vegetal. Es por lo que apostamos por la disminucion de la
proteina de origen animal incluyendo mends alternativos con bajo
nivel o incluso exentos de proteina animal.

En los segundos trabajamos siempre con carne fresca de
proveedores locales, fomentando la carne blanca en Incluimos
guarniciones en la mayoria de los segundos platos.

Primeros platos

1-2 dias - Verdura
1-2 dias - Legumbre
1 dia - Pasta

1 dia — Arroz

1 dia - Patatas

Guarniciones

Ensalada

Verduras y hortalizas
cocidas o crudas

Patatas

Salsas de
elaboraciéon casera
(tomate, piperada,
salsa verde, etc.)

Segundos platos

2-3 dias - Cerdo,
Pollo, Pavo

0-1 dias - Ternera,
Huevos, otro

Postres

3-4 dias - Fruta

1-2 dias - Lacteo
Ocasional - Postres
caseros




Propuesta gastronémica > Nuestros menus

Composicion y frecuencias

* Acompafiamos nuestros menus con pan integral

* Ajustamos la cantidad de sal yodada afadida a nuestras recetas a
baremos saludables.

* La Unica bebida que acompafa a nuestros menus es el agua
corriente del grifo.

* Tanto para alifar como para guisos utilizamos siempre aceite de
oliva.
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Técnicas culinarias:

» La utilizacion de alimentos ultraprocesados y/o precocinados es de
maximo 1 veces al mes.

* Fomentamos tecnologias culinarias sencillas como horno o vapor
en detrimento de otras menos saludables como frituras, en cuyo
caso se utiliza como maximo dos veces por semana.

» Todos nuestros menus cumplen con los criterios establecidos en la
legislacion vigente en materia de tamafo de raciones y frecuencias
de consumo de los diferentes grupos de alimentos:

» Seguimos las directrices marcadas por el Documento de Consenso
sobre la Alimentacion en los Centros Educativos aprobado por el
Consejo Interterritorial del Sistema Nacional de Salud el 21 de julio
de 2010, en el marco de la estrategia NAOS, Estrategia para la
Nutricion, Actividad Fisica y Prevencion de la Obesidad.

A




Propuesta gastronémica > Nuestros menus

Fichas de elaboracion de nuestros productos

Disponemos de una gran variedad de Fichas de Elaboracién con
toda la informacion necesaria:

Alérgenos 1

Composicion y gramaje 2

Nutrientes 3

Elaboracion del plato 4

3

Ausofan.

ESTA RECETA CONTIENE ESTOS ALERGENOS:
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Ejemplo de nuestros menus

Ausolan presenta los menus trimestrales en centros educativos y
familias en un formato digital, con toda la informacién del menu
propuesto y valorado nutricionalmente.

El menu se podré ver en nuestra plataforma y también se podra
colgar en la web de la escuela.

Se destacaran los dias con menu especial y haciendo click en los
diferentes iconos se podra acceder a mas informacion como:
consejos nutricionales, Proyecto Educativo, conductas
medioambientales responsables...
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Propuesta gastronémica > Nuestros menus

Menus sin proteina
animal

Numerosos estudios muestran que la dieta que
siguen la mayoria de los espafioles presenta
demasiados alimentos de origen animal. Estos
alimentos, aunque ricos en proteinas de alto
valor bioldgico, suelen ser también altos en
grasas Yy sobre todos saturadas y esta probado
la relacién de este tipo de grasas con la
obesidad y otras enfermedades

Ademas, desde el Departamento de Salud
Publica nos han trasladado en reiteradas
ocasiones la recomendacion de incluir dias con
menus compuestos Unicamente por proteina
vegetal.

Por todo esto haremos nuestros menus aun
mas sanos Yy sostenibles incluyendo un dia
cardiosaludable, SIN PROTEINA ANIMAL.

Aportamos asi nuestro grano de arena
fomentando el consumo de alimentos con
proteina vegetal, bajos en grasas saturadas y
ricos en fibra y contribuimos a la sostenibilidad
ya que estos menus generan menor huella de
carbono que los menus compuestos por
alimentos de origen animal.

Caracteristicas de estos menus contempla
alimentos de origen vegetal entre los que se
encuentran las legumbres, hortalizas, vegetales
y cereales. La combinacién de estos alimentos,
consiguen formar un plato que aporta formar
proteinas de igual calidad a los de la carne, el
huevo, el pescado o los lacteos.

17
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Propuesta gastronémica > Materias primas

Apostamos por lo gue te hace bien

Nuestros menus van dirigidos a fomentar una
dieta equilibrada. Trabajamos con productos de
temporada, de proximidad y con alimentos
libres de productos quimicos.

Estas son las 10 claves de nuestras materias
primas:

Respeto al bienestar animal

Impulsamos el consumo de fruta y
verdura

© ®

I6§

) (¢

Productos de proximidad

Promovemos el consumo de aves
y carnes frescas

I

CRONCRORON

Pescados con proteina de alto
valor biolégico

Acidos grasos Omega 3

Materias primas de temporada

Materias primas de cultivo
ecologico

Productos integrales

Utilizamos aceite de oliva

18




Propuesta gastronémica > Proveedores

Nuestros proveedores
homologados

En Ausolan, la compra de productos alimenticios y de limpieza la
realizamos a proveedores homologados segun los procedimientos
vigentes para la Homologacion y Evaluacién Continua de
Proveedores de nuestro Sistema Integrado de Calidad y
Medioambiente (SICMA).

Los criterios principales para la homologacién de los mismos parten
de las exigencias y requisitos de nuestros clientes, las garantias
higiénico-sanitarias legales aplicables a los productos, seguimiento
de la trazabilidad y la calidad de los productos que nos ofrecen.

Una vez homologados los proveedores, velamos por mantener los
niveles de calidad de los productos, las frecuencias del reparto, asi
como el servicio acordado, a través de la evaluacion continua,
obteniendo el indice de Calidad del Proveedor (ICP).

Ademas, nuestra capacidad de compra nos permite ofrecer unos
precios competitivos.

A

@ Aspectos que valoramos

« Garanfia Higienico sanitaria de

materias primas

o Cumplimiento de las especificaciones

de calidad

o Capacidad y fiexibilidad en el servicio

Relacién calidad-precio

o Extension de estos criterios a sus

propios proveedores

Homologaciéon

o Superada la puntuacion minima se

afiade al listado de proveedores
homologados

Seguimiento, control
y revision

« Control continuo de materias primas

a sU recepeion

« Control de lotes y fechas para la

gestion de la trazabilidad

o Control sobreincidencias
o Control de analitica de materias

primas

Nuestro sistema de
homologacion

—

f—

Requisitos del proveedor

o Tener un sistema de calidad certificado
o Figurar en el Registro Sanitario General

de Alimentos

© Sistema APPCC implantado en sus

procesos

- Sistema de gestion de medioambiente

impiantado

« Sistema de trazabilidad implantado

Departamento de compras

o Dependiendo de la documentacion

acreditada el proveedor obtiene una
puntuacion en funcion del riesgo
higiénico sanitario de los productos

= El proveedor acepta ser auditado por el

departamento de compras y calidad

19




Propuesta gastronémica > Proveedores

Proveedores locales

Incentivamos la economia local, generando riqueza en la
comunidad, ayudando a mantener el empleo y el consumo en
nuestro entorno mas cercano

TN

90%

Materias primas de
proveedores locales

Estos son nuestros principales proveedores:
7 ;
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Gestion de la calidad
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Gestion de la calidad > Seguridad Alimentaria: APPCC

Analisis de peligros y puntos
de control criticos (APPCC)

Es un sistema eficaz para evitar los riesgos sanitarios que, incluye
medidas preventivas y acciones de control en distintos puntos de
todo el proceso, desde el almacén hasta el servicio de los menuds en
vuestro centro.

El sistema APPCC debe estar ajustado al tamafio y a la

actividad que desarrollemos en vuestro centro. Es esencial aplicarlo
con la suficiente flexibilidad que nos permita lograr una
proporcionalidad de las medidas de control.

La aplicacion de APPCC se considera a nivel internacional como un
meétodo de gran eficacia para garantizar la seguridad de los
alimentos y su aplicacion es un requisito legal desde los afios 90

Principios del APPCC

Realizar un analisis
de peligros

Establecer un limite
o limites criticos

Establecer medidas
correctoras

Establecer un
sistema de
documentacién

Determinar los
puntos criticos de
control (PCC)

Establecer un
sistema de vigilancia
del control de los
PCC

Establecer
procedimientos
de comprobacion
(verificacion)

2

4



las alimentarias

23

En Ausolan somos pioneros en la elaboracién de dietas especiales,
por lo que somos perfectamente conocedores/as de la complejidad
gue entrafian y de la importancia que tiene su correcta gestion.

Contamos con un protocolo de gestion de dietas especiales donde se
recogen las pautas de trabajo a lo largo de todo el proceso.

Estos menus seran lo mas similares posible a los del resto de los
comensales. El comedor escolar debe de ser un espacio inclusivo,
tanto en lo referente al mend, como al espacio fisico en el que lo

consumen.

=

L

—

LV

01

Solicitud de
ladieta
especial

02

Disenode
ladieta
especial
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Planificacion Elaboracion / Servicioen
deladieta manipulacion de elcomedor
especial la dieta especial
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Gestion de la calidad > Nuestro sistema de gestion integrado

En valor de la calidad en la gestion

(2005

24

1999

BUREAU VERITAS
Certification

ISO 9001

Primera empresa de
Espafa en conseguir el
Certificado ISO de Sistema
de Gestion de Calidad para
cocinas centrales, In Situs
y servicio de limpieza.

BUREAU VERITAS
Cerification

ISO 14001

Certificado de Gestion Ambiental
para cocinas centrales y servicio
de limpieza. El programa se
difunde entre todos nuestros
colaboradores para una mejor
utilizacion de los recursos y
residuos en sus diferentes
puestos de trabajo.

BUREAU VERITAS
Certification

Certificado de Organizacién
Saludable

Este modelo de certificacion
nos permite conocer el nivel
de gestién en materia de
salud laboral y bienestar de
todos nuestros trabajadores,
asi como, promover mejoras
en ambos aspectos.

2019

BUREALU VERITAS
Certification

ISO 45001

Primera empresa del sector
de restauracion a
colectividades y servicios de
limpieza en obtener esta
certificacion para sistemas
de gestién de seguridad y
salud en el trabajo.
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Proyecto Educativo> Conoce nuestro Proyecto Educativo ||| =3 iy |l|
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Proyecto
Educativo

Presentacion del
Proyecto Educativo

Nuestro Proyecto Educativo se fundamenta en la estrecha
relacion con la escuela, dando continuidad y coherencia al
proyecto curricular del centro, cumplimentandolo con la gestion
pedagdgica en el tiempo del comedor y con las actividades
propuestas de ocio dirigido.

Se trata de un proyecto vivo, que integra las experiencias,
adaptable a los tiempos y necesidades, comprometido con el
medioambiente y la responsabilidad social y enriquecedor para las
necesidades evolutivas de los nifios y nifas.




Proyecto Educativo> Areas de actuacion

Nuestro Proyecto Educativo se desarrolla en base a estas tres areas:

@

Educacion parala salud:

9

Potenciamos un estilo de vida
saludable en corresponsabilidad
para con el medio ambiente,
combinando dieta y ejercicio
fisico.

@)

Educacion para el ocio y
tiempo libre:

@4

Dotamos de herramientas para
la optimizacion del tiempo libre
convirtiendolo en ocio de
calidad. Trabajando la
colaboracion y la inclusién.

| Proyecto
lllp.-—l—x l Eduecativo

©,

Educacion parala
convivencia
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Propiciamos espacios de
convivencia desde los que educar
en valores; sociales y culturales.
Generando un clima de respeto,
Seguridad y confianza.

M.




Proyecto Educativo> Areas de actuacion

Nuestro eje principal es la SOSTENIBILIDAD,
trabajamos los Objetivos de Desarrollo
Sostenible a través de nuestras programaciones
mensuales, diferenciadas y adaptadas a estos
tres grupos de edad:

* Infantil (3-5 afios)
* Primaria (6-8 anos)
* Primaria (9-12 afios)

~|..| Proyecto
llll.-—l-— II Eduecativo

Nuestras actividades diarias se basan
en estos 5 bloques:

Manualidades
Animacion lectora
Psicomotricidad
Juegos de ingenio
Cineférum




Proyecto Educativo> Areas de actuacion 1=[=] Egaﬁé':ﬁ?o
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Presentamos las actividades del Proyecto
Educativo en forma de dossier mensual, con un
cronograma explicativo y fichas diarias
individualizadas, donde explicamos la
fundamentacion y el desarrollo de la actividad, asi
como los objetivos y los materiales requeridos.

En Ausolan estamos enfocados Cada curso trabajamos una

en el cuidado del medio ' tematica diferente desde la 'l I '
ambiente y proponemos que educar en valores, SR P

actividades que requieran de emociones y alimentacion.
material reutilizable.
Igualmente, nos hacemos
cargo del material necesario
para el desarrollo del proyecto.




Massana Impulsa

Proyecto 1
COMER CON CIENCIAY
CONCIENCIA - ELKARTEJAN

Habitos Saludables y Responsables.
Habitos de Autonomia.

Adquisicion de conocimientos en torno
& una nutricion saludable

.';/

S

CAMPANA SUKALDEAN
SORTZAILE
Un concurso culinario con el Basque
Culinary Center

CAMPANA LOS VEGETALES EN
SINTONIA CON LAS
EMOCIONES
Las propiedades de las verduras sus
colores y sus beneficios emocionales

Mapa general de
proyectos con sus
campanias principales

Proyeoto 3
EL PANY MAS
OGIA BAINO GEHIAGO

Comedores Sostenibles
Plan Anual para disminuir sl
Sobrante del pan con los peques
La importancia de los cereales.

CAMPANA ELIKABIZIA
Las4 “R”y el pan

CAMPANA SOY MAS QUE
UN CEREAL

Con las manos en la masa

~ . | Proyecto
Educativo 4

Proyecto 4
SONANDO PATIOS
AMESTUZ

Patios Colaborativos e Inclusivos.
La actividad fisica para estar sanos
Promocion de deportes minoritarios
Habitos de Relacion Social

e

9%

CAMPANA ACTIVATE

Creando referentes femeninos en el
deporte
Deportes tradicionales en el patio
Descubriendo juegos colaborativos




Massana Impulsa

Campana
Sasoian Sasoi

La avena

Aot AL




Equipo humano

Ausofan.




Equipo humano > El/la gestor-a

La gestora es la piedra
angular de nuestros
servicios

Nekane Remon, gestora del centro, es la
interlocutora y la persona encargada de
coordinar:

* El personal de Ausolan en vuestro centro
educativo.

* Los departamentos centrales de Ausolan.

Nekane cuenta con 10 afios de experiencia en
la gestion de comedores colectivos. Es
diplomada en nutricibn humana y dietética.

La gestora realiza visitas semanales al centro.

FUNCIONES DEL GESTOR

1. Anticipa necesidades

2. Garantiza el servicio

3. Organiza planes de trabajo
4

. Solventa incidencias y tiene
autonomia de decisiones

(=2}

33

Equipo
Ausolan

en el centro

Implanta el plan de calidad
Garanlizar la cobertura de personal

Tiene comunicacion directa con el
cliente

Propone e implanta plan de
formacion

o
"S\

?
% c
Centro eS¥

9. Mantiene una supervision constante

10. Es la persona de interlocucion entre
el colegio, el personal de Ausolan en

el centro y los departamentos de
A{.

Ausolan




Equipo humano > Plan de formacion continua

Plan de formacidén continua

Entendemos que la formacion es clave para
gue Ausolan pueda alcanzar su propasito, y
por eso nos esforzamos en ofrecer un
amplio abanico de cursos que incluyen
diversas areas.

Nuestro modelo de formacion utiliza las
altimas técnicas y tecnologias. La dispersion
geografica que caracteriza nuestro sector no
puede ser un obstaculo para garantizar la
correcta preparacion de nuestras personas.
Por ese disponemos de un Campus Virtual.
De esta manera conseguimos llegar a todos
los rincones de Ausolan impartiendo mas de
12.000 cursos y 77.000 horas de formacion
al afo.

Clasificamos nuestra oferta formativa en tres
apartados:

-
™
~

@ Conocimientos técnicos

Formacion en Buenas Préacticas de Manipulacion de Alimentos

El objetivo es concienciar a quienes manipulan y transforman los
alimentos sobre los peligros que conlleva la contaminacion de estos y
darles las pautas para realizar una manipulacién adecuada. Para el
personal de los comedores escolares, el curso se completara con el
conocimiento de alergias e intolerancias y la gestion de alérgenos.

Primeros Auxilios Pediatricos

Esta formacién busca que los participantes conozcan las maniobras
basicas de primeros auxilios y pone especial énfasis en la maniobra de
atragantamiento.

Medio Ambiente

En este curso informamos a los participantes del plan medioambiental
de la empresa, poniendo especial atencién a la gestion de los residuos
en el comedor.

Seguridad y Salud en el Trabajo

El objetivo es el de dar a conocer a los participantes los riesgos para la
salud de su puesto de trabajo y las estrategias para prevenirlos.




Equipo humano > Plan de formacion continua

@ Conocimientos pedag0dqgicos

Itinerario Formativo AUSOLAN

Consideramos que el tiempo de comedor tiene una gran importancia
educativa y trabajamos para que las personas que acompafan a los
nifos y nifias durante ese tiempo estén preparadas para atender sus
necesidades. Hemos disefiado un itinerario formativo que se compone
de seis etapas:

1. Psicologia Evolutiva. Explicamos las diferentes etapas de
crecimiento personal por las que pasan los nifios y las nifas y las
caracteristicas propias de cada una de ellas.

2. Atencion aladiversidad. Presentamos algunas pistas para pasar
de la integracion a la inclusion.

3. Educacion Emocional. Nos acercamos al mundo emocional para
tener un mayor autoconocimiento y desde él, poder trabajar mejor
con la infancia y la juventud.

4. Coeducacién. Analizamos nuestras propias practicas como
educadores desde la perspectiva coeducadora.

5. Resolucién de Conflictos. Explicamos las estrategias para
afrontar los conflictos en el entorno educativo.
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6. Juego como Recurso Educativo. Presentamos el juego como
recurso pedagogico a varios niveles: Desarrollo psicomotor,
promocion de sentimientos, socializacion, comunicacion,
integracion...

@ Liderazgo Ausolan

Autoliderazgo

Hemos desarrollado nuestro propio modelo de liderazgo articulado en
torno al autoliderazgo, la actitud protagonista, la comunicacion asertiva,
la gestién de las emociones y el trabajo en equipo.

Liderazgo

Para aquellas personas que gestionan equipos disponemos de un taller
especifico en el que les proporcionamos herramientas para esta dificil
tarea. Partimos del autoconocimiento como puerta de entrada para
poder entender al otro y comprender sus necesidades. En nuestro
modelo, la jefa deja de serlo para pasar a ser una facilitadora del
desarrollo de sus colaboradoras.
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07.
Comunicacion con las
familias

Ausofan.




Comunicacion con las familias > Conectados

Menu interactivo

Ofrecemos la posibilidad de incluir un disefio digital interactivo y
personalizado para visualizar los menus basales en formato
mensual. Se podra acceder a través de una URL y también estara
accesible a través de nuestra web Portalan.

Indicamos los dias con menus especiales y/o materias primas
destacadas (productos ecologicos, KM 0, pesca sostenible...) y toda
la informacion sobre los valores nutricionales de cada dia.

Ademas, podemos acceder a diferentes apartados del servicio del
comedor como por ejemplo el Proyecto Educativo o las
recomendaciones nutricionales.

Este menu también se puede descargar en formato PDF.




Comunicacién con las familias > Conectados

Portalan

Ponemos a disposicion de los usuarios del servicio de comedor, de las

familias y de los equipos directivos, un portal (pagina web) donde
consultar los mendas:

https://menuak.ausolan.com/

@ portalan



https://menuak.ausolan.com/

iMuchas gracias!
Eskerrik asko!

Ausofan.




