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A. Testuingurua 
Elikagaien xahuketa arazo globala da, eta ondorio larriak eragiten ditu 
ingurumenean, ekonomian eta gizartean. NBEk 12. Garapen Jasangarrirako 
Helburuan (GJH) jasotzen du 2030erako xahuketa erdira murriztea, eta Europako 
Itun Berdeak erronka hori onartu du Baserritik Mahaira estrategiaren bidez. Horrez 
gain, Basque Country 2030 agendan ere sartuta dago. Euskadin, arazoaren 
larritasuna ikusita, Eusko Jaurlaritzako Elikadura, Landa Garapen, Nekazaritza eta 
Arrantza Sailak, Basque Green Dealen esparruan eta ELIKA Fundazioaren bidez, 
Euskadiko elikakatean xahuketa murrizteko estrategia bat abiarazi zuen 2018an.} 

Estrategia horren barruan, ELIKAk eta Eusko Jaurlaritzako Hezkuntza Sailak azterlan 
bat egin dute duela gutxi Euskadiko sare publikoko eskola-jantokietan elikagaien 
xahuketa neurtzeko. 

90 jantokitan egindako galdeketaren emaitzen arabera, Euskadi egoera honetan 
dago: 

• Europako batezbestekoan, oro har. 

• Europako iparraldearen aldean azpitik platereko hondakinetan; horrek 
esan nahi du ikasleek hobeto onartzen dutela menua. 

• Sukaldeko gainprodukzioan kontratu-malgutasun handiagoa edo 
menuaren zuzeneko kudeaketa duten eskualdeena baino % 20 handiagoa. 

Bestetik, duela gutxi sartu da indarrean 1/2025 Legea, apirilaren 1ekoa, Elikagaiak 
alferrik ez galtzeko eta ez xahutzeko prebentzioari buruzkoa. Legeak ezartzen du, 
besteak beste, elikakateko eragile guztiek (elikadura-zerbitzuen enpresa 
hornitzaileak eta administrazio publikoak barne) betebehar hauek dituztela:  

• Jarduketak lehentasunen hierarkiara egokitzea: 

1. elikagaien galera eta xahuketa prebenitzea (...). 

2. elikagaian dohaintzan ematea eta giza kontsumorako bestelako 
birbanaketa motak. 

3. (…). 

• Elikagaiak kontsumorako edo balorizaziorako ez-gai uzten dituzten 
jardunbideak saihestea 

Horrez gain, elikakateko eragileek honela jokatu beharko dute: 

a) Elikagaien galerak eta xahuketa prebenitzeko aplikazio-plan bat izan 
behar dute, lehentasunen hierarkia nola aplikatuko den jasotzen duena. 
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b) Akordioak edo hitzarmenak sustatuko dituzte elikagaien soberakinak 
gizarte-ekimeneko entitateei eta irabazi-asmorik gabeko beste erakunde 
batzuei edo elikagaien bankuei dohaintzan emateko (…). 

Nabarmentzekoa da lege horrek estrategia hauei ematen diela lehentasuna 
ezarritako helburuak lortzeko: 

• Birbanaketa, elikagaiak dohaintzan emateko, elikagaien segurtasuna eta 
trazabilitatea bermatuta. 

• Elikagaien soberakinak berreskuratu eta birbanatzea dohaintzan emateko 
gizarte-solidaritateko xedeekin, eta giza erabilera lehentasun gisa ezartzea. 

Aurreko kontsiderazio guztiak kontuan izanda, Eusko Jaurlaritzako Hezkuntza Sailak 
bidezkotzat jo du elikagaien xahuketaren eta elikagaien soberakinen kudeaketaren 
prebentzioa zabaldu eta sartzea eskola-jantokiko zerbitzu-prestazioan sartu 
beharreko jardueren artean. 

B. Definizioak 
Elikagaien soberakinak: 0>arrazoi baten edo gehiagoren ondorioz, kontsumitu ez 
diren baina oraindik kontsumitzeko balio duten elikagaiak dira. Elikagaien 
soberakinak birbanatu daitezke baldin eta gizakiok kontsumitzeko balio badute eta 
elikagaien segurtasuneko eskakizun guztiak betetzen badituzte. 

Sukaldeko gainprodukzioa: sukaldean prestatu baina zerbitzatu ez diren 
elikagaiak dira. Hori gertatzen da aurreikuspen okerrak egin direlako, jankideen 
artean bajak egon direlako, eta abar. Kategoria horrek barne hartzen ditu sukaldean 
in situ prestatutako elikagaiak nahiz sukalde nagusietatik garraiatutakoak. 
Higienikoki baliagarriak dira, eta potentzial handia dute dohaintzan emateko. 

Platereko hondakinak: zerbitzatu baina jankideek kontsumitu ez dituzten 
elikagaiak dira, eta hauen araberakoa da: zerbitzatutako kantitatea, menuaren 
onarpen-maila, edo zerbitzuaren modalitatea. Gaur egun, hondakin gisa zenbatu 
eta kudeatzen dira. EZ DUTE BALIO ELIKAKATEAN BERRERABILTZEKO. 

Elikagaien birbanaketa: Giza kontsumorako seguruak eta nutritiboak diren 
elikagaiak berreskuratzea da, eta honetan datza: ordainduta edo ordaindu gabe, 
bestela baztertu edo galduko liratekeen elikagaiak (eraldatuak, erdi-eraldatuak edo 
gordinak) lortzea elikadura sistemako nekazaritzako, abeltzaintzako eta arrantzako 
hornidura-kateetatik. Giza kontsumorako elikagai seguru eta nutritiboen 
birbanaketan, jasotako elikagaiak biltegiratu edo eraldatzen dira ondoren, zuzenean 
edo bitartekarien bidez, ordainduta edo ordaindu gabe, elikagai horiek eskura 
ditzaketen pertsonei banatzeko, kontsumi ditzaten, bat etorriz segurtasun, kalitate 
eta arauzko esparruekin. 
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Elikagaiak dohaintzan ematea: Titularrak doan egiten duen elikagaien birbanaketa 
da. 

Jantoki kolektiboa (kasu honetan, eskola-jantokia): lekuan bertan kontsumitzeko 
janariak eta/edo edariak ematen dituen establezimendua da. Sukaldea izan 
dezakete edo ez, eta entitate propio eta independentea izan dezakete edo enpresa, 
zentro edo erakunde baten parte izan, horien jarduera osagarri gisa.  

Enpresa bideratzailea (birbanatzailea): Elikagaien birbanaketa errazte aldera, 
erakunde bitartekariek elikagai-emaileen eta -hartzaileen arteko harremana 
ahalbidetzeko zerbitzuak ere eskain ditzakete. Erakunde bideratzailearen jarduerek 
elikagaiak prestatzea, manipulatzea, biltegiratzea edo banatzea barne hartzen 
duenean (adibidez, hozkailu publiko bat kudeatzea, non emaileek elikagaien 
soberakinak hornitzen dituzten ondoren birbanatzeko), jabea elikagai-enpresa 
baten ustiatzailetzat har daiteke. 

Elikagaiak banatzen dituzten ongintzako edo gizarte-ekimeneko entitateak: 
gizarte-zerbitzuetako jarduerak gauzatzen dituzten irabazi-asmorik gabeko 
fundazioak, elkarteak, kooperatibak, boluntarioen taldeak eta gainerako entitate 
edo erakundeak dira. 

C. Aplikatu beharreko araudia 
Elikagaien soberakinak dohaintzan emateko prozesua maila nazionaleko zein 
Europako hainbat araudik arautzen dute. 
 
Europako legeriari dagokionez, (EE) 178/2002 Erregelamenduak elikagaien 
segurtasuna bermatzeko printzipio orokorrak eta eskakizunak ezartzen ditu, 
elikagaien trazabilitatea barne hartuta, jatorritik hasi eta amaierako banaketaraino. 
Horrez gain, Europar Batasunaren (EE) 852/2004 Erregelamenduak elikagaien 
higiene-arauak arautzen ditu, ezinbestekoak baitira soberakinen segurtasuna 
bermatzeko dohaintza-prozesu osoan zehar. 
 
Era berean, 1021/2022 Errege Dekretuak, txikizkako merkataritzari buruzkoak, 
16. artikuluan jasotzen ditu elikagaiak ongintzako entitateei elikagaiak dohaintzan 
emateko xedapenak, eta azpimarratzen du benetan garrantzitsua dela ontzi egokiak 
erabiltzea eta hotz-kate egokia bermatzea. Horrez gain, banagailuen 
operadoreentzako eskakizunak ere ezartzen ditu. 
 
Euskal Autonomia Erkidegoko legediari dagokionez, 2002ko martxoaren 15eko 
Aginduak berariazko gidalerroak ematen ditu elikagaiak behar bezala manipulatu 
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eta banatzeko, eskola-jantokietan kalitate- eta higiene-estandarrak betetzen direla 
bermatuta. 
 
2025eko apirilaren 1ean, 1/2025 Legea onetsi zen, Elikagaiak alferrik ez galtzeko 
eta ez xahutzeko prebentzioari buruzkoa (Xahuketaren Lege ere esaten zaio). 
Horren helburua da xahuketa murriztea elikakate osoan, jardunbide jasangarriak 
erabiliz. Legeak nabarmentzen du elikagaiak dohaintzan ematea funtsezko neurria 
dela galerak murrizteko eta kolektibo zaurgarriei laguntzeko. 

D. Jateko balio duten elikagaien soberakinak kudeatzea 
(sukaldeko gainprodukzioa) – dohaintza 

D.1. Establezimendu emaileentzako irizpideak: 

1.1. Euskal Autonomia Erkidegoko Elikagaien Establezimenduen Erregistroan 
(REACAV) inskribatuta egongo dira, gauzatzen dituzten jarduerak zehaztuta. 

1.2. Establezimenduek beraiek erabakiko dute zer elikagai emango dituzten 
dohaintzan. 

1.3. Dohaintza-jarduera elikagaien segurtasuneko beren kudeaketa-sisteman 
jasoko da. 

1.4. Emandako elikagaien lekukotasun-janariak gordeko dituzte. 

1.5. Ekipo eta prozesuei buruz: 

1.5.1. Elikagaiak hozteraino tenperatura jaisteko prozesua gauzatzen badute, 
elikagaiak azkar hozteko behar besteko potentzia duen ekipoa izan beharko 
dute; zehazki, 8 °C-tik beherako erdiguneko tenperatura lortu behar dute 
tratamendu termikoa amaitu eta 2 ordu baino lehen. 

1.5.2. Izozteko prozesua gauzatzen badute, elikagaiak azkar izozteko behar 
besteko potentzia duen ekipoa izan beharko dute; zehazki,              –18 °C-tik 
beherako erdiguneko tenperatura lortu behar dute tenperaturaren jaitsiera 
etengabeari eutsiz, eta 0 ºC eta -10 ºC artekoa lortu behar da 2 ordu igaro 
baino lehen. 

1.5.3. Hozteko/izozteko prozesua gauzatzen duten operadoreek erregistroak 
izan behar dituzte, eta horietan alderdi hauek jasoko dira, gutxienez: 
produktuaren deskribapena, kantitatea, hozte/izozte-data, bizitza 
baliagarriaren data berria, eta, dohaintzan ematen badira, produktuen 
helmuga. Erregistro horiek ez dira beharrezkoak izango informazio hori guztia 
etiketan jasotzen bada. 
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1.5.4. Prestatutako produktuak establezimenduan bertan hozten/izozten 
direnean, dohaintzan emateko xedearekin, ontziratu egin beharko dira eta 
ontzian etiketa bat jarri. Etiketak honako hauek jaso beharko ditu: plateraren 
izena, hornitzailearen izena, kantitatea, alergenoei buruzko informazioa, 
prestaketa-data, hozte/izozte-data, eta produktu izoztuaren bizitza 
baliagarriaren data. 

1.5.5. Elikagaiak entitate hartzailearen ontzietara lekualdatu behar direnean, 
jardunbide higienikoak aplikatuko dira, kontaminazio gurutzatuak edo 
birkontaminazioak saihesteko. 

1.6. Dohaintzan emandako elikagaiekin batera, albaran edo jarraipen-dokumentu 
bat emango da, eta hauek jasoko ditu, gutxienez: 

• Emailearen izena eta helbidea 

• Elikagai mota 

• Kantitatea 

• Zentro hartzailearen izena eta helbidea 

1.7. Dohaintza beste autonomia-erkidego bateko entitate bati eginez gero, 
1021/2022 EDko 3. artikuluaren 3. puntua beteko da. 

1.8. Ez zaizkie elikagaiak hornituko Elikagai Enpresen eta Elikagaien Osasun 
Erregistro Orokorrean inskribatuta dauden establezimenduei. 

D.2. Dohaintzan emateko baliagarriak diren elikagaientzako 
irizpideak: 

Kasu guztietan, dohaintzan emango diren elikagaien soberakinek (sukaldeko 
gainprodukzioa) kontsumorako baliagarriak izan behar dute, jatorriaren 
osasun-bermea izan behar dute (establezimendu baimenduak egina), trazabilitatea 
(produktuaren identifikazioa eta dokumentazioa) eta kontserbazio-baldintzak 
(tenperatura, hotz- edo bero-katea, hezetasuna, eta abar) mantendu behar dituzte, 
eta bizitza baliagarriaren barruan egon behar dute. 

Janari prestatuak hozkailuan gordetzen badira, kontsumitzeko data, gehienez, 
4 egunekoa izango da. Ez dira inola ere dohaintzan emango iraungitze-data gainditu 
duten elikagaiak. 

Hauek DOHAINTZAN EMAN AHAL IZANGO DIRA baldin eta tenperatura 
kontrolatuan eta bizitza baliagarriaren barruan mantentzen badira, hori beharrezkoa 
balitz: 
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• Janari prestatu ontziratuak edo edukiontzi egokietan daudenak (termoa edo 
Gastronorm erretilua). 

• Jantoki kolektiboetan in situ prestatu baina zerbitzatu ez diren janari 
prestatuak. 

• Jogurta eta esnekiak. 

• Frutak eta barazki freskoak (zuritu eta moztu gabekoak), egoera onean baldin 
badaude. 

Hauek, aldiz, EZ DIRA DOHAINTZAN EMANGO: 

• Oro har, jendaurrean barretan, buffetetan eta abarretan edo birsortuta 
aurkeztu den janari prestatu oro. Manipulatutako edukiontzietako janariak 
ere ez dira dohaintzan emango. 

• Hotzean edo gordin kontsumitzeko produktuak, hala nola entsaladak, 
sushiak, hornigaiak edo ogia. 

• Arrautza freskoarekin prestatutako elikagaiak. 

• Pasteurizatu gabeko kremak edo horiekin eginiko elikagaiak. 

• Pasteurizatu gabeko gazta freskoak edo horiekin eginiko elikagaiak. 

• Kalitate organoleptiko egokia ez duen janaria. 

D.3. Entitate hartzaileentzako baldintzak: 

Dohaintza egingo zaie dagokion osasun-baimena edo -erregistroa duten 
entitateei, baldin eta elikagaiak birbanatzeko prozesuak behar bezala gauzatzeko 
logistika, azpiegitura eta langile gaituak badituzte. Ahal dela, dohaintza zentro 
emailetik gertu dauden entitateei egingo zaizkie. 

3.1. Gizarte-ekimeneko enpresa eta entitateek eta irabazi-asmorik gabeko 
bestelako erakundeek lehentasuna emango diote jasotako produktuak 
zaurgarritasun-egoeran dauden pertsonei emateari, eta guztiz debekatuta egongo 
da elikagaiak merkaturatzea. Debeku hori ez zaie aplikatuko Gizarte-ekonomiari 
buruzko martxoaren 29ko 5/2011 Legearen 5.4 artikuluan jasota dauden entitateei. 

3.2.- Euskal Autonomia Erkidegoko Elikagaien Establezimenduen Erregistroan 
(REACAV) inskribatuta egongo dira, gauzatzen dituzten jarduerak zehaztuta. 

3.3.- Dohaintzan emandako produktuen trazabilitatea bermatuko dute, jasotako eta 
emandako elikagaien sarreren eta irteeren erregistro-sistema baten bidez. 

https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2011-5708#a5
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3.4. Beren kontrolpeko elikagaien kontserbazio eta manipulazioan, 
higiene-jardunbide egokiak aplikatuko dituzte. Elikagaien kalitatea eta segurtasuna 
bermatzeko egokiak diren instalazioak eta ekipoak izango dituzte, hotz-katea 
mantentzeko gailuak barne, hori beharrezkoa den kasuetarako. 

3.5. Elikagaiei buruzko informazioa emango diote azken onuradunari (bat etorriz 
1169/2011 Erregelamenduarekin). 

3.6. Anoa gisako unitatetan ontziratzen badira, lokal edo argi eta garbi bereizitako 
eremu bat izan beharko dute, eskuak eta tresnak garbitu eta desinfektatzeko 
konketez/harraskez hornitutakoa. 

3.7. Elikagaiak hozteraino tenperatura jaisteko prozesua gauzatzen badute, 
elikagaiak azkar hozteko behar besteko potentzia duen ekipoa izan beharko dute; 
zehazki, 8 °C-tik beherako erdiguneko tenperatura lortu behar dute tratamendu 
termikoa amaitu eta 2 ordu baino lehen. 

3.8. Izozteko prozesua gauzatzen badute, elikagaiak azkar izozteko behar besteko 
potentzia duen ekipoa izan beharko dute; zehazki, –18 °C-tik beherako erdiguneko 
tenperatura lortu behar dute tenperaturaren jaitsiera etengabeari eutsiz, eta 0 ºC 
eta -10 ºC artekoa lortu behar da 2 ordu igaro baino lehen. 

3.9. Erregistroak izan behar dituzte, eta horietan alderdi hauek jasoko dira, 
gutxienez: produktuaren deskribapena, kantitatea, aurretiazko iraungitze-data edo 
kontsumo lehenetsiaren data, izozte-data, kontsumo lehenetsiaren data berria, eta, 
dohaintzan ematen badira, produktuen helmuga. Jarduera horiek elikagaien 
segurtasuneko beren kudeaketa-sisteman jasoko dira. 

 

D.4. Enpresa emailearen eta entitate hartzailearen arteko lotura: 

Lankidetza-hitzarmen edo -akordio bat sinatu beharko da, eta, gutxienez, honako 
informazio hau jaso beharko du: 

• 1. Produktuak biltzeko, garraiatzeko eta biltegiratzeko baldintzak. 

• 2. Kateko operadoreen konpromisoak. 

• 3. Eragile emaileak hautatuko ditu dohaintzan eman beharreko elikagaiak. 

• 4. Entitate hartzaileak dohaintzari uko egiteko aukera. Behar bezala 
justifikatu beharko da uko egitea. 
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D.5. Soberakinak eskola-jantokietan izozteko edo hozteko 
kontuan hartu beharrekoak 

Beroan mantendu beharreko janariari dagokionez, izozten hasi aurreko 
tenperaturak gutxienez 65 ºC-koa izan behar du. Elikagaiak ez badu tenperatura 
hori, baztertu egingo da. 

Tratamendu termikoa jasotzen duten produktuak, hotzean kontserbatu edo erakutsi 
behar badira, 8 ºC-tik behera hoztu beharko dira tratamendu termikoa amaitu eta 2 
ordu baino gutxiagoan. Izoztekotan, erdiguneko tenperaturak        –18 °C-tik 
beherakoa izan beharko du, tenperatura etengabe jaitsiz, eta 2 ordu baino 
gutxiagoan 0 ºC-tik -10 ºC-ra iritsi behar du. 

Nolanahi ere, arrazoi teknologikoak direla eta, establezimenduetako arduradunek 
gainditu ahal izango dituzte denbora/tenperatura muga horiek, baldin eta 
prestatutako janarien segurtasuna eta osasungarritasuna bermatzen duten 
ebidentzia zientifikoak badaude eta agintari eskudunak baimentzen badu. 

Kontserbazioa. Tenperatura-tarteak: 
 

Tenperatura Elikagai-mota 
≤ 4 °C 24 ordu baino gehiagoko iraupena duten elikagai hoztuak 
≤ 8 °C 24 ordu baino gutxiagoko iraupena duten elikagai hoztuak 
≥ 63 °C Elikagai beroak 
≤ -18 °C Elikagai izoztuak 
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E. Soberakinak kudeatzeko eta elikagaiak dohaintzan emateko 
prozesuen adibideak 

A KASUA 

Entitate “hartzaile” edo “bideratzaile” batek (adibidez, sukalde eta jantokia dituen 
jantoki edo gizarte-entitate bat) egin diren jantoki kolektiboan bertan jasotzen ditu 
sobera dauden elikagaiak (hotzean zein beroan). Horretarako, entitate horren 
edukiontzi propioetan jasotzen ditu elikagaiak, eta erretilu estalkidunak erabiltzen 
ditu elikagai hotzetarako eta ontzi hermetikoak beroetarako. Ondoren, entitatearen 
ibilgailu propioetan garraiatzen dira instalazioetaraino, edo garraio-agentzia baten 
bidez ibilgailu isotermikoetan. Han, entitateko langileek jasotzen dituzte, 
tenperatura kontrolatu ondoren, dokumentazio osagarrian nahitaezko informazioa 
egiaztatu ondoren, eta abar. 

 Salbuespenezko kasuetan, hau da, elikagaiak azkar hoztu behar ez 
diren kasuetan* (helmugan azkar kontsumituko direlako –4-6 ordu baino 
gutxiagora– eta haien kalitatea eta ezaugarri organoleptikoak 
hondatzen ez direlako), beroan garraiatu eta jaso ahal izango dira, eta 
labean, marmitan, labe baskulagarrian edo mahai beroan kontserbatu 
ahal izango dira, dagokion prestaketaren arabera. Halaber, ziurtatu egin 
beharko da, zerbitzatu arte, produktuaren erdigunean 65 °C-tik gorako 
tenperatura mantentzen dela etengabe. 
 
*Ahal izanez gero, “lehengo platerak” edo “koilarakoak” esaten zaien elikagaiak; 
izan ere, ur asko izaten dutenez eta tenperaturari eusten diotenez, ez dira lehortzen 
edo ez dute izaten antzeko alteraziorik. Adibidez, pureak, kremak, eltzekoak… 

 

Etiketak honako funtsezko informazio hau izan behar du: 

• Plateraren izena (adibidez: “arroza tomatearekin”). 
• Hornitzailearen izena (kasu honetan, ikastetxearen izena).* 
• Izozte-/Ontziratze-/Prestatze-data (soberakina izoztu den eguna). 
• Iraungitze-data (izoztutako soberakinek hilabeteko bizitza baliagarria dute; 

hortaz, iraungitze-data izozte-datatik hilabetekoa izango da). 
• Pisua / Unitateak (ontzien kasuan, soberakinaren anoa-kopurua edo pisu 

osoa).* 
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B.1 KASUA 

Eskola-jantokiak berak ontziratzen, izozten eta biltegiratzen ditu elikagaiak, enpresa 
hartzaile batek garraiatu eta banatzen dituen bitartean. Prozesu horietarako 
prestakuntza egokia duten profesionalek manipulatuko dituzte beti elikagaiak. 

Oro har, honako hauek dira zereginak: 

1. Tenperatura egiaztatzea eta ezaugarri organoleptikoak kontrolatzea. 
Janaria zerbitzatu ostean sortu diren soberakinei dagokienez, lehenik eta behin, 
tenperatura egiaztatuko da termometro baten bidez, eta bermatu beharko da 
gutxieneko tenperatura 65 ºC-koa dela. 
 
Janariak ziurtatu egin beharko ditu produktuaren berezko ezaugarri organoleptikoak. 
 

2. Anoa bakarreko ontzi edo tuperretan ontziratzea dohaintzan emateko. 
Soberakinak tenperaturari buruzko baldintzak betetzen baditu, altzairu 
herdoilgaitzezko ontzi edo tupperretan ontziratzen da. Ontzi guztiak berariaz 
diseinatuta egongo dira ziurtatzeko soberakina behar bezala kontserbatzen dela 
biltegiratzean eta garraiatzean. 
 
Ontzi edo tupper bakoitza behar bezala identifikatu eta prestatu behar da 
dohaintzan emateko. 
 

3. Soberakina etiketatzea: 
Hurrengo urratsa da soberakinaren ontzi edo tupper bakoitza etiketatzea 
izozkailuan sartu aurretik. 
Etiketak honako funtsezko informazio hau izan behar du: 

• Plateraren izena (adibidez: “arroza tomatearekin”). 
• Hornitzailearen izena (kasu honetan, ikastetxearen izena).* 
• Izozte-/Ontziratze-/Prestatze-data (soberakina izoztu den eguna). 
• Iraungitze-data (izoztutako soberakinek hilabeteko bizitza baliagarria dute; 

hortaz, iraungitze-data izozte-datatik hilabetekoa izango da). 
• Pisua / Unitateak (ontzien kasuan, soberakinaren anoa-kopurua edo pisu 

osoa).* 
 
Alergenoei buruzko informazioari dagokionez, eskuragarri egongo da bai 
ikastetxean, bai entitate hartzaileetan.* 
 
*Informazio hori dokumentu osagarrian edo emate-agirian ere jaso daiteke. 
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4. Hozkailuan biltegiratzea 
Soberakina etiketatu ostean, berehala sartu behar da ikastetxeko izozkailuan. 
 
Garrantzitsua da izozkailuaren tenperatura etengabe mantentzea -18 ºC-tan edo 
azpitik, ziurtatzeko soberakina behar bezala kontserbatzen dela biltegiratzen 
denetik jasotzen den arte. 
 

5. Elikagaien bankuarekin edo elikagaiak jasoko dituen gizarte-entitatearekin 
koordinatzea: 
Elikagaiak jasotzeko gutxi gorabeherako maiztasuna adostu ondoren, aintzat 
hartuta biltegiratze-gaitasunak eta banaketa-logistika, gomendatzen da ikastetxeko 
langileek komunikazio-kanal arinak ezartzea gizarte-entitateekin, bilketa 
baieztatzeko eta ziurtatzeko elikagaien bankuak edo gizarte-entitateak soberakina 
adostutako ordutegian jaso ahal izango duela. 
 

6. Soberakinak erregistratzea: 
Garrantzitsua da jantokiko langileek kontrol-erregistro bateko urrats guztiak 
erregistratzea. Erregistro horretan honako hauek jasoko dira: plateraren izena, 
sortutako soberakin-kopurua, izozte-data eta iraungitze-data, bai eta beste edozein 
informazio garrantzitsu ere (hala nola prozesua gauzatu duen langilearen izena). 
  
Kontrol-orri hori entitate hartzaileari ematen zaio elikagaiak jasotzen dituen unean, 
eta ikastetxean bertan kopia bat jasoko da, autokontrol-sistemaren parte gisa. 
 

B.2 KASUA 

Eskola-jantokiak berak ontziratzen, hozten eta garraiatzen ditu elikagaiak 
banagailuen bidez banatzeko. Prozesu horietarako prestakuntza egokia duten 
profesionalek manipulatuko dituzte beti elikagaiak. 

1. Tenperatura egiaztatzea eta ezaugarri organoleptikoak kontrolatzea. 
Janari-zerbitzua amaitu ostean sortu diren soberakinei dagokienez, lehenik eta 
behin, tenperatura egiaztatuko da termometro baten bidez, eta bermatu beharko da 
gutxieneko tenperatura 65 ºC-koa dela beroan mantendutako elikagaietan edo 
4 ºC-tik 8 ºC-ra bitartekoa hotzean mantendutakoetan. 
 
Janariak ziurtatu egin beharko ditu produktuaren berezko ezaugarri organoleptikoak. 
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2. Tupperretan ontziratzea (anoa bakarra). 
Soberakinak tenperaturari buruzko baldintzak betetzen baditu, tupperretan 
ontziratuko da. Tupper horiek berariaz diseinatuta egongo dira ziurtatzeko 
soberakina behar bezala kontserbatzen dela hoztean eta garraiatzean. 
 
Tupper bakoitza behar bezala identifikatu eta prestatu behar da dohaintzan 
emateko. 
 

3. Soberakina etiketatzea: 
Hurrengo urratsa da tupper bakoitza etiketatzea hotzean biltegiratu aurretik 
Etiketak honako funtsezko informazio hau izan behar du: 

• Plateraren izena (adibidez: “arroza tomatearekin”). 
• Hornitzailearen izena (kasu honetan, ikastetxearen izena). 
• Izozte-/Ontziratze-/Prestatze-data. 
• Iraungitze-data. 
• Pisua / Unitateak (ontzien kasuan, soberakinaren anoa-kopurua edo pisu 

osoa). 
• Alergenoei buruzko informazioa. 

 

4. Abatidorean hoztea 
Elikagaia ontziratu eta etiketatu ostean, produktuaren tenperatura berehala eta 
etengabe jaitsi behar da. Produktuak 8 ºC-tik behera hoztu beharko dira tratamendu 
termikoa amaitu eta 2 ordu baino gutxiagora. 
  

5. Elikagaiak garraiatzea eta banatzeko egokia den banagailuan jartzea: 
Elikagaia behar bezala hoztu ondoren, berehala garraiatuko da hozkailu 
eramangarrian, higienea zaindu beharko da une oro, banagailuan behar bezala 
jarriko da, eta hozte-tenperaturan kontserbatuko da (ikus D.5 atala). 
 

6. Elikagai-banagailuak jartzeko baimena eta baldintzak 
Banagailuaren operadoreak beharrezkoak diren jarduera-lizentziak eta osasun-
agintaritza eskudunak emandako osasun-baimenak izango ditu.  
 

 7. Soberakinak erregistratzea: 
Garrantzitsua da jantokiko langileek kontrol-erregistro bateko urrats guztiak 
erregistratzea. Erregistro horretan honako hauek jasoko dira: plateraren izena, 
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sortutako soberakin-kopurua, izozte-/ontziratze-data eta iraungitze-data, bai eta 
beste edozein informazio garrantzitsu ere (hala nola prozesua gauzatu duen 
langilearen izena). 
 

Banagailuen higiene- eta osasun-baldintzak 
 
Elikagai-banagailuetan, kanpoaldean, argi irakurtzeko moduan eta erraz ikusteko 
moduan adierazi beharko da elikagaiak hornitzeaz eta mantentzeaz arduratzen den 
operadorearen izena edo sozietate-izena eta helbidea, bai eta harremanetarako 
telefono-zenbaki bat ere, gerta daitezkeen gorabeherei azkar erantzuteko. 
 
Banagailu horietan eskaintzen diren elikagaiak behar besteko maiztasunarekin 
berrituko dira, iraungitze-data aintzat hartuta, eta indarrean dagoen araudian 
ezarritako edo produktu mota bakoitzari aplikatu beharreko tenperaturetan 
mantenduko dira. 
 
Banagailuek alarma-sistema bat izan beharko dute, operadore arduradunari 
tenperaturak alda ditzaketen hornidura elektrikoko arazoen berri emateko eta hark 
elikagaien segurtasuna bermatzeko neurri egokiak hartzeko; hala, eragotzi egingo 
da hotz-katea hautsi zaien produktuak saltzea. 
 
Banagailuaren operadore titularrak une oro mantenduko ditu eskatutako higiene- 
eta tenperatura-baldintzak, eta autokontrol-sistema bat izango du, elikagaien 
segurtasuna bermatzeko. 

F. Enpresa emaileek aintzat hartu beharreko beste alderdi 
batzuk 

F.1.- Beharrezkoak diren ekipoak, tresnak eta materialak 

• A KASUA 

o Etiketak jartzeko makina. 

o Material suntsikorrak: etiketak, filma… 

o Baskula 

o Termometroa 

o Tableta edo mugikorra, informazioa erregistratzeko (softwarea, hala 
badagokio). 
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• B.1 KASUA 

o Abatidorea eta/edo izozkailua (izozkailuak -24 ºC-ko tenperaturan 
lan egin ahal izateko behar besteko potentzia izan beharko du 
gutxienez, bai eta identifikatutako soberakin-bolumenaren adinako 
edukiera ere). 

o Itzultzeko ontzi herdoilgaitzak, anoa anitzekoak (edo aluminiozko 
gastronorm motako ontzi birziklagarriak). 

o Ontziratzeko makina termozigilatzailea (tupperrentzat bakarrik). 

o Etiketak jartzeko makina 

o Material suntsikorrak: etiketak, filma, banakako tupperrrak (hala 
badagokio). 

o Baskula 

o Termometroa 

o Tableta edo mugikorra, informazioa erregistratzeko (softwarea, hala 
badagokio). 

 
• B.2 KASUA 

o Abatidorea (identifikatutako soberakin-bolumenaren adinako 
edukiera duena). 

o Ontziratzeko makina termozigilatzailea. 

o Hozkailu eramangarriak 

o Etiketak jartzeko makina 

o Material suntsikorrak: etiketak, filma, banakako tupperrrak 

o Baskula 

o Termometroa 

o Tableta edo mugikorra, informazioa erregistratzeko (softwarea, hala 
badagokio). 
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F.2. Prozesuak eta bilketa koordinatzea 

Ikastetxe batean elikagaien soberakinak kudeatzeko eta dohaintzan emateko, 
jantokiko edo sukaldeko langileen ardura eskatzen duten zeregin espezifiko batzuk 
gauzatu behar dira. 

 
Prozesuan zeregin hauek sartzen dira: 
 

- Tenperatura egiaztatzea eta soberakina ebaluatzea: Janari-zerbitzua 
amaitu ostean, jantokiko langileek egiaztatu egin beharko dituzte sortutako 
soberakinaren tenperatura eta janariaren kalitate organoleptikoa. 

- Ontziratzea eta etiketatzea: Prozesuan zehar, langileek ziurtatu egin behar 
dute ontzi bakoitza behar bezala etiketatuta dagoela, hau da, eskatzen diren 
datu guztiak jasotzen dituela, hala nola plateraren izena, izozte- eta/edo 
hozte-data eta iraungitze-data. 

- Tenperatura jaistea, hozkailuan biltegiratzea edo zuzenean garraiatzea: 
Soberakinak etiketatu ondoren, eta kasuaren arabera, berehala hoztu edo 
izoztu behar dira, eta izozkailuan biltegiratu (edo garraiatu, banagailuen 
kasuan). 

- Berrikustea eta bilketarako prestatzea: Izozkailua beteta dagoenean, 
jantokiko langileek berehala koordinatu behar du bilketa elikagaien 
bankuarekin, enpresa bideratzailearekin edo gizarte-entitatearekin.Urrats 
horren barruan sartzen da biltegiratutako soberakinak egiaztatzea eta 
erregistroak eguneratzea. 
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