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Resum Executiu 

Descripció 

El programa de revisió de menús escolars (PreME) s’ofereix des de l’Agència de Salut 

Pública de Barcelona (ASPB) als centres escolars d’educació infantil, primària i 

secundària de la ciutat de Barcelona1 que disposen de servei de menjador. 

Objectiu 

L’objectiu d’aquest informe és presentar l’avaluació de les programacions de menús 

escolars revisats a Barcelona al curs 2017-18, i la percepció per part de les escoles de 

la utilitat dels informes d’avaluació lliurats des de l’ASPB.  

Mètode 

Des del Servei de Salut Comunitària (SESAC)2 s’ofereix la revisió de les 

programacions dels menús del menjador a les escoles amb una periodicitat triennal. 

L’avaluació es basa en la guia l’alimentació saludable en l’etapa escolar, elaborada i 

editada conjuntament entre els departaments d’Ensenyament i Salut l’any 2005 

(versió 2017)3, i les recomanacions del document de l’Agencia Española de Seguridad 

Alimentaria y Nutrición4, elaborat en el marc de l’Estratègia NAOS5. Els centres 

escolars ens fan arribar els menús, s’analitzen individualment i es prepara el seu 

informe també individual. Posteriorment, s’envia aquest informe a cada centre escolar 

on consta l’avaluació, així com  recomanacions per a la seva millora. Finalment, 

s’envia una enquesta de seguiment a la direcció del centre escolar amb la finalitat de 

valorar la utilitat de la revisió realitzada i l’aplicabilitat de les recomanacions 

proposades. 
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Resultats 

Al llarg del curs 2017-18 es van revisar els menús de 119 centres escolars de 

Barcelona als què corresponia la revisió d’aquest curs. Això va suposar un 91,5% dels 

130 menús previstos durant aquest periode. 

En general, hi havia una alta adequació als criteris establerts. Totes els centres 

escolars participants disposaven d’un espai exclusiu destinat al menjador i es va 

observar que hi havia un baix percentatge de centres que disposaven de màquines 

expenedores d’aliments i begudes (MEAB) accessibles a l’alumnat (3,7%). 

Quasi totes les programacions (99.1%) van incloure en el menú diari, aliments frescos 

(fruites i/o hortalisses) i verdures i hortalisses (cuites o crues). A més, també en quasi 

totes, es van complir les freqüències recomanades de verdura (95%), d’arròs (92%) i 

de llegums (91%) en els primers plats; així com de peix (96%) i carn (96%) en els 

segons plats. Tanmateix, cal millorar el compliment de les freqüències recomanades 

d’ous als segons plats, l’ús d’amanida com a guarnició i la fruita fresca a les postres. Al 

89% dels centres l’oli més utilitzat per amanir va ser el d’oliva. 

Respecte a la utilitat de l’informe lliurat, un 97% dels centres escolars van considerar 

que era una eina útil i amb continguts comprensibles, un 92,9% va considerar que les 

mesures eren de fàcil aplicabilitat i un 97% dels centres van afirmar haver pogut 

adoptar alguna de les recomanacions que aportava l'informe. 

Pel que fa a menús especials per malaltia, un 97,4% de centres servien menús per a 

situacions especials, essent els menús més comuns sense gluten (82,4%) i sense 

lactosa (82,35%). 

Conclusions 

Aquest curs 2017-18 un gran nombre de centres escolars s’han beneficiat del servei 

del PReME. La majoria dels menús escolars revisats es van adequar als criteris 

d’alimentació saludable establerts pel PReME6. Els centres escolars van mostrar 

elevada satisfacció amb els informes lliurats i les recomanacions proposades. 
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Introducció 

El menjador escolar pot jugar un important rol en l’alimentació d’infants i adolescents, 

no només garantint que l’alumnat tingui accés a una alimentació saludable, si no com 

una eina d’aprenentatge i formació. Fa més de 30 anys els Serveis de Salut Pública 

Municipals de Barcelona van començar a avaluar les programacions dels menús dels 

menjadors escolars. En el marc del Pla integral per a la promoció de la salut 

mitjançant l’activitat física i l’alimentació saludable (PAAS)5 de l’Agència de Salut 

Pública de Catalunya (ASPCAT), l’any 2006 es va iniciar el Programa de Revisió de 

Menús Escolars a Catalunya (PReME)6 que és fruit d’un conveni entre els 

departaments de Salut i Ensenyament i ofereix als centres educatius de Catalunya la 

revisió de la programació de menús dels menjadors escolars, amb l'elaboració d'un 

informe amb suggeriments per millorar la qualitat de l'oferta. Des de llavors s’ha anat 

treballant per tal d’homogeneïtzar tant la intervenció com els criteris de valoració dels 

menús escolars. Actualment, l’Agència de Salut Pública de Barcelona (ASPB) ofereix 

la revisió dels menús escolars del Programa PReME a les escoles d’educació infantil, 

primària i secundària de la ciutat de Barcelona que disposen de servei de menjador 

escolar. 
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Objectius 
 

1. Avaluar la programació dels menús escolars dels centres d’educació infantil, 

primària i secundària de Barcelona. 

2. Oferir recomanacions per a la millora de la programació dels menús escolars. 

3. Avaluar la percepció de la utilitat de les revisions per part de les escoles. 
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Metodologia 

La revisió dels menús s’ofereix des de l’ASPB als centres escoles d’educació infantil, 

primària i secundària de Barcelona que disposen de servei de menjador escolar. La 

oferta es fa a les escoles amb una periodicitat triennal. Aquest període pot reduir-se de 

manera excepcional en determinades situacions, com quan hi ha canvis de proveïdors 

dels serveis de menjador o qualsevol altra situació que ho faci recomanable. 

El contacte amb les escoles es duu a terme mitjançant dues vies: la primera, des del 

Servei de Salut Comunitària (SESAC) mitjançant un e-mail, on es fa l’oferiment de la 

revisió. En aquest e-mail es demana la programació del menú de quatre setmanes 

(preferentment d’octubre o novembre) juntament amb un formulari amb dades sobre 

l’organització del centre (veure Annex 1). Entre d’altres, el formulari inclou dades sobre 

les característiques del centre i del menjador tals com les condicions d’alimentació a 

l’escola, el temps destinat per dinar, el tipus de servei de restauració o la disponibilitat 

de MEABS i els productes que aquestes ofereixen. La segona via de contacte és a 

través dels inspectors escolars, els quals porten el formulari i l’emplenen amb la 

persona responsable del centre.  

Amb aquesta informació, els/les professionals del SESAC duen a terme la revisió dels 

menús (veure Annex 2). Els principals aspectes que s’avaluen estan basats en la guia 

de l’alimentació saludable en l’etapa escolar, elaborada i editada conjuntament entre 

els departaments d’Ensenyament i Salut l’any 2005, de la qual actualment es disposa 

d’una nova edició: L’alimentació saludable en l’etapa escolar, versió 2013. També es 

tenen en compte els criteris consensuats entre les professionals que elaboren els 

informes i les recomanacions de l’Agencia Española de Seguridad Alimentaria y 

Nutrición4.  

Amb les dades de la revisió s’elabora un informe individualitzat que es lliura a cada 

centre escolar. L’informe inclou recomanacions quan hi ha aspectes a millorar. 

Passats tres mesos després de lliurat aquest informe, s’envia a les escoles un 

qüestionari de seguiment (veure Annex 3). Aquest té com a objectiu avaluar la 

satisfacció dels centres escolars amb l’informe realitzat, la seva utilitat i ús i el grau 

d’adhesió a les mesures recomanades. 
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Resultats 
 

Enquesta inicial 

Al llarg del curs 2017-18 es van revisar els menús de 119 centres escolars de 

Barcelona el que va suposar un 91,5% dels 130 menús previstos. Del total de centres 

que s’han revisat, tots tenien educació infantil, un 94% educació primària, i un 50% 

educació secundària. Per titularitat, el 47,1% eren centres públics i el 52,9% privats.  

A la figura 1 s’observa el percentatge de menús revisats durant el curs 2017-18 

segons districte. Destaca que aquest curs escolar s’han revisat menús de tots els 

districtes de Barcelona.  

 

Figura 1. Percentatge de centres escolars amb menús revisats per districtes el curs 2017-2018 
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La gestió del menjador de les programacions revisades va dependre sobretot de la 

direcció del centre (70,6%) o de les Associacions de Famílies de l’Alumnat (AFAs) 

(14,3%). Quasi les dues terceres parts dels centres ( 62,2%) utilitzaven un servei de 

restauració que cuina a l’escola mateix, el 21% disposava de cuina pròpia i un 16,8% 

contractava un servei de restauració que hi duia el dinar des d’una cuina central. La 

gran majoria de centres (94,9%) disposaven d’un espai exclusiu destinat a menjador. 

Respecte al temps per dinar, 6 centres (5%) dedicaven menys de 30 minuts i 53 

centres (44,5%) entre 30 i 45 minuts.  

Només 4 centres (3,67%) disposaven de MEAB accessibles a l’alumnat, dels quals 

cap tenia línia de primària. Pel que fa a la disponibilitat de cantina, només 7 centres 

(6,0%) en tenien. 

El 97,4% servien menús especials per malaltia, sent els més comuns menús sense 

gluten (82,4%) i menús sense lactosa (82,4%). Respecte als menús en situacions 

especials, les escoles han servit menús sense porc (76,5%),  sense carn (52,9%) i  

vegetarians (26,1%). Un alt percentatge d’escoles oferien les programacions de menús 

especials a les famílies (91,3%) i només un 7,9% ofereixen l’opció de portar 

carmanyola a l’escola. 

Respecte al temps que els centres disposen de menjador, només el 5% té un torn de 

menys de 30 minuts; el 10,9% disposa de més de 60 minuts de menjadori a majoria 

(70,1%) tenen entre 30 i 60 minuts per torn de menjador.   

L’adequació de les programacions dels menús als criteris de les guies esmentades va 

ser alta (Figura 2). 
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Figura 2. Percentatge de compliment de les freqüències recomanades als menús revisats al 
curs 2017-18 
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Enquesta seguiment 

Passats entre 5-6 messos de la primera revisió, als centres educatius participants s’els 

va tornar a avaluar el menú escolar. La resposta per part dels centres escolars en 

l’enquesta de seguiment va ser força satisfactòria, ja que el 97% considerava la revisió 

del menú escolar una eina útil. El mateix percentatge opinava que estava d´acord o 

molt d´acord en que l’informe millorava la programació de menús i el 96% que els 

continguts tractats eren comprensibles. 

Respecte a l’aplicabilitat de les recomanacions, el 92,9% creia que les mesures 

proposades eren fàcils d'aplicar i el 87,9% dels centres escolars afirmava haver pogut 

adoptar alguna de les recomanacions de l'informe. L’informe lliurat es va donar a 

conèixer a diversos col·lectius, la direcció del centre (el 91,9% dels casos), la persona 

responsable del menjador escolar (74,8%), l’empresa de restauració (78,8%). Aquest 

informe es va donar a conèixer en menor mesura a òrgans de participació com AFAs 

(27,4%) o al consell escolar (20,2%). 

 

Es va observar un increment en la presència de fruita i verdura fresca, així com 

d’amanida com a guarnició. També es va millorar la utilització d’oli d’oliva per cuinar, 

fregir i amanir. A la figura 3 podem veure l’evolució de la presencia de les diferents 

categories d’aliments. 

 

Figura 3. Comparació de la freqüència d’aliments entre l’enquesta inicial i la de seguiment. 
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Conclusions 

Durant el curs escolar 2017-2018, el PReME ha arribat al 91,5% dels centres de la 

ciutat de Barcelona, una cobertura molt més alta que el curs anterior (41,5%). Tots els 

centres disposaven d’un espai exclusiu destinat al menjador i la majoria dedicaven 

entre 30 i 60 minuts per dinar. Així mateix es va evidenciar l’escassa presència de 

maquines d’expedició d’aliments als centres, amb només un 4% del total de centres. 

Als centres escolars on s’han revisat els menús, s’apreciat un compliment majoritari 

de les freqüències recomanades de consum per als diferents tipus d’aliments, 

destacant les hortalisses al menú diari (98,3%), les llegums entre els primers plats 

(91,2%), el peix i la carn com a segons plats (96%), els aliments frescos al menú diari 

(fruites i/o hortalisses) (100%), la presència diària de verdures i hortalisses en el 

menú (98,3%), la fruita fresca com a postres (72%) i l’oli d’oliva per amanir (89,1%).  

Destaca la millora en l’enquesta de seguiment de les recomanacions pel que fa a l’oli 

ja que va augmentar la utilització d’oli d’oliva per amanir, fregir i cuinar. 
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Annex 1 
 

  



 Programa de revisió de menús escolars a la ciutat de Barcelona 

   19 

 

  



 Programa de revisió de menús escolars a la ciutat de Barcelona 

   20 

 

  



 Programa de revisió de menús escolars a la ciutat de Barcelona 

   21 

 

  



 Programa de revisió de menús escolars a la ciutat de Barcelona 

   22 

 

  



 Programa de revisió de menús escolars a la ciutat de Barcelona 

   23 

Annex 2 

Freqüències recomanades de consum d’aliments 
en la programació dels menús escolars 
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Annex 3 
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