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Menjadors escolars més sans i sostenibles

Resum executiu

Descripcié

A la ciutat de Barcelona s'ha pilotat el projecte “Menjadors escolars
meés sans i sostenibles”, on participen 6 escoles d'infantil i primaria,
gue pretén promoure una alimentacio infantil més equilibrada,
sostenible i saludable als centre educatius.

Objectiu

L'objectiu d'aquest informe és presentar els resultats de I'avaluacié
inicial de les programacions dels menus escolars servits als centres
educatius participants i descriure diferents parametres associats a la
sostenibilitat.

Aquests resultats seran el punt de partida de 'analisi de la situacio
global dels centres educatius, que permeti la identificacio de
parametres a mantenir o millorar, aixi com la planificacié i propostes
de millora de futures i diverses estratégies.

Meéetode

Dins del projecte de les 6 escoles pilot “Menjadors més sans i
sostenibles”, des de I'Agéncia de Salut Publica de Barcelona (ASPB) es
va realitzar la captaci6 de les escoles participants mitjancant correu
electronic. Les escoles participants van rebre un questionari amb
I'objectiu de valorar la composicié i sostenibilitat dels menus oferts
(vegeu Annex 1). Per tal de valorar la composicio de les
programacions escolars, la segona font d'informacio recollida per
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cada centre educatiu va ser la programacié de menus del mes de
febrer.

Amb les dades de la revisi6 es va elaborar un informe individualitzat
que es va lliurar a les persones responsables del menjador escolar de
cada centre amb l'objectiu de retornar tota la informacié de l'analisi
de les dades realitzat.

En aquest informe que sintetitza les dades de manera global, es
pretenen valorar de forma generalitzada els aspectes del menu en el
context d'un menjador més saludable i més sostenible dels 6 centres
escolars participants i analitzar la situaci6 basal del projecte de
manera global.

Resultats

El 100% (N= 6) de les programacions van incloure en el menu diari,
aliments frescos (fruites i/o hortalisses) i verdures i hortalisses (cuites
o crues) i es van complir les frequéencies recomanades de verdura
(100%, N= 6), d'arros (67%, N=4) i de llegums (83%, N=5) en els
primers plats; aixi com de peix (33%) i carn (100%, N= 6) en els segons
plats setmanalment. Cap escola complia la frequéncia mensual de
carns de maxim de 6 racions i de proteics vegetals de minim de 6
racions en el segon plat, ja que tots els centres oferien més racions de
carn i menys racions de proteics vegetals mensuals del recomanat.

Un 33% (N= 2) de les escoles complia les frequencies recomanades
oferint 2 precuinats mensuals. Un 67% (N= 4) dels centres escolars
meés precuinats dels recomanats (sent la recomanacié d’introduir com
a maxim 2 precuinats al mes).

El 100 % (N=6) dels centres educatius complia la recomanacio de les
preparacions fregides en els segons plats (oferint un maxim dos
fregits setmanals), un 83 % (N=5) complia les racions setmanals
d'amanida com a guarnicio (el 17% restant oferia menys racions
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d’'amanida de les recomanades) i tots els centres (100%) oferia fruita
fresca a les postres amb una frequéncia de 4-5 dies per setmana com
es recomana. La tipologia d'olis recomanada es complia per cuinar
(83%, N=5), per fregir (50%, N=3) i per amanir (83%, N=5). Un 67%
(N=4) consumia la sal iodada.

Només la meitat dels centres oferia pasta integral i pa integral
(combinat de pa blanc), complint la recomanacio del tipus de pa i
pasta que s’ha d'oferir. Tots els altres centres oferien pasta blanca i pa
blanc, on s’hauria de canviar per la seva varietat integral.

Tots els centres servien menus per situacions especials sense ous,
sense lactosa i sense gluten. S'ofereixen les programacions dels
menus especials a les families. Tots els centres oferien menus sense
carn. Un 83% (N=5) oferia menus sense porc i un 50 % (N= 3) oferia
menus vegetarians.

Tots els centres educatius oferien fruita, verdura i patata fresca. Un
67% (N= 4) oferia verdura congelada i un 17% (N= 1) oferia verdura de
42 gamma. Un 50% (N=3) dels centres donava les patates congelades.

L'oferta dels cereals eren d'un 33% (N= 2) en format fresc i d'un 33%
enseciun 17% (N=1) era de quarta gamma. L'oferta de llegums era
en un 83% (N=5) dels centres en format sec, un 17% en format fresc i
un 17% en conserva.

Tots els centres educatius (100%, N= 6) ofereixen la carn fresca i el
peix congelat. Un 50% (N= 3) donen també el peix fresc. El 83% (N=5)
dels centres educatius ofereix els ous en format pasteuritzat i un 33%
I'ofereix fresc.

Els productes ecologics s'oferien en una petita proporcio, excepte una
escola que oferia el 100% de productes ecologics. S'oferien productes
frescos i fruites i verdures de temporada (100%), fruita i verdura de
produccié ecologica (29%) i de proximitat (41%).



Menjadors escolars més sans i sostenibles

Conclusions

La majoria de programacions de menus escolars revisades es van
adequar als criteris d'alimentacio saludable.

Cal disminuir el consum de peix, els precuinats, carns grasses i
processades i proteics animals i augmentar la frequéncia setmanal i
mensual dels proteics vegetals en els segons plats i augmentar la
preséncia d'amanida com a guarnicié. S'ha de canviar la tipologia d'oli
tant per amanir com per cuinar, pero sobretot per fregir. S'hauria de
fer Us de I'oli d'oliva verge per amanir i l'oli de gira-sol alto oleic o l'oli
d'oliva verge per cuinar i fregir. S’ha d'introduir el pa integral i la pasta
integral en el menu escolar i evitar les varietats blanques d’aquests
cereals. S’hauria de canviar qualsevol tipus de sal per la sal iodada per
ser la recomanada. Es recomanable augmentar el consum de
productes ecologics, de proximitat i frescos.



Menjadors escolars més sans i sostenibles

Introduccio

El menjador escolar juga un rol important en l'alimentacio d'infants i
adolescents, no només garantint que I'alumnat tingui accés a una
alimentacié saludable, sin6 com una eina d’'aprenentatge i formacio.
Fa més de 10 anys, els Serveis de Salut Publica Municipals de
Barcelona van comencar a avaluar les programacions dels menus dels
menjadors escolars.

L'Ajuntament de Barcelona i '’Agéncia de Salut Publica de Barcelona
(ASPB) han consensuat una nova proposta de menus escolars amb
menys carn vermella i/o processada i més proteina vegetal.
lgualment, la nova recomanacio insisteix en la importancia d'utilitzar
oli d'oliva per amanir i cuinar, aixi com incorporar més amanida a la
guarnicio i fruita fresca a les postres. La proposta pretén la
incorporacié de més productes de proximitat i de temporada i s’ha
comencat a treballar també amb altres departaments i grups de
treball de 'Ajuntament per tal que sigui una proposta realista i
extensible a altres menjadors dels centres educatius de la ciutat de
Barcelona.

Aquest programa forma part del centenar d'accions previstes en la
declaracié de 'emergéncia climatica a la ciutat de Barcelona.
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Objectius

o u bk WwWwnN

Presentar els resultats de l'avaluacié inicial de les programacions
dels menus escolars servits als centres educatius participants
Descriure diferents parametres associats a la sostenibilitat.
Analitzar la situacié global dels centres educatius

|dentificar parametres a mantenir o millorar

Planificar i proposar millores futures i diverses estratégies.
Avaluar la programacio dels menus escolars dels centres
d'educacié especial, infantil, primaria i secundaria de Barcelona.
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Metodologia

Dins del projecte de les 6 escoles pilot “Menjadors més saludables i
sostenibles”, les professionals de 'Agéncia de Salut Publica de
Barcelona (ASPB) es va realitzar la captacio de les escoles participants
mitjangant correu electronic. Les escoles participants van rebre un
questionari amb l'objectiu de valorar la composici6 i sostenibilitat dels
menus oferts (Annex 1). Les dades obtingudes es van extreure, tenint
en compte les multiples opcions donades per una escola: una unica
resposta, resposta multiple o absencia de resposta.

El questionari inclou dades sobre les caracteristiques del centre i del
menjador, tals com els comensals que tenen accés al menjador, els
alumnes totals que té el centre educatiu, el temps destinat per dinar,
'encarregat de la gestidé del menjador, el tipus de servei de
restauracié o la disponibilitat de MEABs i els productes que aquestes
ofereixen (vegeu Annex 1). També recull quins menus especials
s'ofereixen, la possibilitat de dur carmanyola a I'escola i en quines
ocasions poden dur-ne, informacio sobre el tipus de sal oferta, sobre
I'oli utilitzat (tant per fregir, per amanir i cuinar), sobre el tipus de pa i
pasta oferts (indicant si és integral o blanca).

Per tal de valorar la composicié de les programacions escolars, la
segona font d'informacio recollida per cada centre educatiu va ser la
programacié de menus del mes de febrer. Amb aquesta informacié,
els/les professionals del SESAC duen a terme la revisio dels menus
seguint els criteris de recomanacié del PReME' (vegeu Annex 2). Els
principals aspectes que s'avaluen estan basats en la guia de
“L'alimentacio saludable en I'etapa escolar”? (2020), elaborada i
editada per I'Agencia de Salut Publica de Catalunya (Departament de
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Salut de la Generalitat de Catalunya), i les recomanacions de 'Agencia

Espariola de Seguridad Alimentaria y Nutricion®.

Algunes dades que recull el questionari ens permeten extraure

conclusions sobre la possible oferta de menus més sostenibles.

Amb la informacié facilitada sobre la tipologia d’aliments consumits al

menjador, s’han mesurat els seguents aspectes:

Els aliments frescos, que sén aquells que no ha patit cap
tractament termic ni de conservacio, no ha rebut cap
transformacio. Aquests aliments es danyen més rapidament per
aixo, s’han de consumir el més aviat millor.

Els aliments congelats, que sén aliments que se’ls aplica fred
com a técnica de conservacio per tal d'aturar els processos
bacteriologics i enzimatics que destrueixen els aliments.

Els aliments secs, que son productes que se’ls hi ha extret l'aigua
com a objectiu d'evitar la proliferaciéo de microorganismesiila
putrefaccio.

Els aliments pasteuritzats, que son productes on s’ha dut un
tractament termic suau amb un objectiu principal, que és el
d'eliminar els microorganismes patogens.

Els aliments de quarta gamma, que son aliments semielaborats
gue no han estat cuinats ni sotmesos a cap tractament térmic:
estan nets, trossejats i envasats per al seu cuinat i preparacié
final.

Els aliments en conserva, que sén productes frescos ja cuinats,
esterilitzat i col-locats en un envas hermeéticament tancat per
conservar-se durant un llarg periode de temps.

Aquests aspectes feien referencia el tipus de verdura, fruita, patates,

llegums, cereals i proteics animals (ous, carn i peix) ofert en el menu

escolar.

11
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També es recollia el percentatge de cada tipus de verdura i fruita que
pertanyia a un radi de menys de 250 km per tal de considerar-se de
proximitat. A part, es demanava el percentatge de cada fruita i
verdura que s'oferia de temporada en cada estacio de 'any, per tal de
valorar |'oferta de fruita i verdura de temporada de cada centre.

Amb les dades de la revisi6 s'elabora un informe individualitzat que es
lliura a les persones responsables del menjador escolar de cada
centre amb l'objectiu de promoure una alimentacié més equilibrada i
meés saludable. També ens han permés donar coneixement als
centres dels aspectes a millorar i suggerir propostes per a millorar-les.

En aquest informe, es pretenen valorar de forma generalitzada els
aspectes del menu en el context d'un menjador més saludable i més
sostenible i analitzar la situacio actual dels centres escolars
participants en aquest projecte.

12
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Resultats

Descripcio dels menjadors escolars

El nombre de centres escolars que han participat en aquesta prova
pilot han estat 6, on sén usuaris del menjador escolar un total de
1.735 infants, tots ells alumnat d'educacié infantil i primaria. El 100%
(N= 6) dels centres participants sén publics i estaven distribuides en 4
districtes diferents: una en el districte 2, una en el districte 3, dos en el
districte 6 i dos en el districte 10.

La gesti6 del menjador dels centres avaluats ha estat a carrec de la
direcci6 del centre (33%, N= 2), de 'AMPA (50%, N =3) i d'altres entitats
(17%, N =1) com el Consorci d'Educacié de BCN.

Respecte al servei de restauracio que utilitzen els centres, un 50% (N=
3) de les escoles disposen de cuina propia i un 50% (N=3) tenen una
empresa que cuina a l'escola. Tots els centres han gaudit d'un espai
destinat al menjador. Cap centre disposa de cantina ni de MEAB.

Es recomana disposar d'un minim de 45 minuts per a dinar a cada
torn de menjador escolar. Del total de centres un 17% (N=1) ha donat
torns de 31-45 minuts, un 50% (N= 3) ofereix torns de 45 minuts i un
33 % (N = 2) ha donat un temps d’'una hora.

Respecte als menus especials, tots els centres han servit menus
especials per a malaltia, sent els més comuns els menus sense
lactosa, sense gluten i sense ou. EI 83% (N = 5) ha servit menus sense
porc, el 100% (N= 6) menus sense carn i el 50% (N =3) menus
vegetarians.

13
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Dels menus per a situacions especials, tots els centres n‘ofereixen les
programacions a les families. Cap centre ha permeés 'opci6 de poder
dur carmanyola.

Composicié del menu escolar

Totes les programacions revisades pertanyien al mes de febrer i
constaven de quatre setmanes. En totes elles, s'oferia un ventall molt
ampli de diversos tipus de coccio, entre elles estan: al vapor, a la
planxa, bullit, al forn, saltejats, etc. Un 67% de les programacions
escolars oferien propostes d'organitzacio escolar relacionades amb
I'entorn, les festes i celebracions escolars.

Amb la informaci6 obtinguda a través dels menus escolars, les
professionals de '’ASPB van dur a terme la revisio dels menus seguint
els criteris de recomanacié del PReME (vegeu Annex 2). Els principals
aspectes que s'avaluen estan basats en la guia de “L'alimentacio
saludable en I'etapa escolar”? (2020) elaborada i editada per I'Agéncia
de Salut Publica de Catalunya (Departament de Salut de la Generalitat
de Catalunya), i les recomanacions de la 'Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion?,

La totalitat dels centres revisats ha tingut presencia diaria d'aliments
frescos (fruites i/o hortalisses) i es servia diariament verdures i
hortalisses (cuites i crues).

Per als primers plats, el compliment va ser alt en general, el 100% (N=
6) per a la verdura (1-2 dies per setmana), el 66% (N= 4) per a I'arros (1
dia per setmana) i el 83% (N=5) per als llegums (1-2 dies per setmana i
un minim de 6 al mes). El 50% (N= 3) de programacions contenien
meés pasta de la recomanada (sent la racié recomanada d'1 dia per

setmana).

Per als segons plats, el compliment setmanal va ser del 100% (N=6)
per als ous (d'1 vegada per setmana), un 100 % (N=6) per a la carn

14
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vermella/blanca (de maxim de 2 dies per setmana) i un 33% (N =2) pel
peix (un cop per setmana). Cap centre va complir la frequencia
maxima de més de 3 proteics animals setmanals, tots els centres
n'oferien més del recomanat.

El compliment mensual de proteics vegetals, proteics animals i de
carns no es va complir. Tots els centres van oferir menys de 6 racions
de proteics vegetals al segon plat i més de 6 racions de carns, per
tant, oferien menys proteics vegetals i més racions de carn de les
recomanades.

Segons la tipologia dels aliments, es va servir en un 67% (N=4) més
aliments precuinats dels recomanats (recomanacié d'un maxim de 2
precuinats mensuals) i cap centre va oferir més d'una racié setmanal
de carns vermelles / processades (sent la recomanacié de maxim una
racio per setmana).

Pel que fa a les guarnicions, un 83% (N=5) complia la recomanacié d'un
minim de tres dies a la setmana d’amanida com a guarnicié (un 17%
servien menys amanides de les recomanades) i un 100% (N= 6) de
compliment en la recomanacié de maxim d'un dia per guarnicions de
fregits. Es va servir en un 67% (N=4) més aliments precuinats dels
recomanats.

El 100% (N= 6) dels centres educatius ha complert la frequencia
recomanada de 4-5 dies de fruita fresca a la setmana en les postres.

L'adequacié de les programacions dels menus als criteris de
frequeéncies recomanades va ser alta (Figura 1).

15
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Figura 1. Percentatge de compliment de les frequéncies recomanades dels menus revisats
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A I'nora de valorar els “proteics vegetals” presents al menu, només es
valoren els proteics vegetals o llegums que corresponen al segon plat.
EI67% (N = 4) dels centres educatius no ofereix cap proteic vegetal com
a segon plat pero un 33% (N = 2) I'ofereix una vegada a la setmana. Cap
escola arriba a la recomanaci6 de 6 proteics vegetals com a segon plat
mensualment.

A la figura 2, es mostra el percentatge d’escoles segons la frequencia
de proteina vegetal com a segon plat.
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Figura 2. Percentatge d'escoles que ofereixen proteics vegetals com a segon plat dins de les
escoles participants al projecte pilot (N=6)

H 1 dia per setmana

m 0 dies per setmana

A la figura 3, es mostra I'adequacio del tipus d'olis, sal, pasta i pa
utilitzats en les programacions escolars del projecte pilot.

Respecte a I'Us de diferents olis per cuinar i amanir es va obtenir que
un 83% feia Us de I'oli d’oliva verge per amanir, un 50% utilitzava I'oli
d'oliva o de gira-sol alto oleic per fregir i un 83% utilitzava l'oli d'oliva o
de gira-sol alt oleic per cuinar. La recomanacié en el cas de I'is dels
olis en els menus escolars és: I'oli d'oliva verge per amanir i I'oli d'oliva
o de gira-sol alto oleic per a fregir i cuinar.

Figura 3. Adequacio de la tipologia dels olis, pasta, sal i pa utilitzats en les programacions
dels menus escolars de les escoles participants al projecte pilot (N= 6)

Olis per amanir
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-
-
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Un 50% de les programacions no oferia pasta integral ni pa integral (o
combinat amb pa blanc). Un 67% dels centres escolars feien Us de sal

iodada.

Sostenibilitat dels menus escolars

A la figura 4, es pot observar que tots els centres educatius oferien
fruita, verdura i patata fresca. En el cas de la verdura, un 67% (N= 4)
oferia també verdura congelada i un 17% (N= 1) oferia verdura de 42
gamma. Respecte a la patata la meitat de les escoles oferia patates
congelades.

Figura 4. Format de les verdures, patates i fruites consumits al menjador escolar
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En la figura 5, s'observen els diferents formats en qué se serveixen els
cereals i llegums del menu escolar. En el cas dels cereals, destaca el
format en fresc (33%, N=2) i en sec (33%, N= 2). Una menor proporcio
d’'escoles (17%, N=1) I'ofereixen en quarta gamma. Pel que fa als
llegums, la majoria de centres 'ofereix en forma seca (83%, N=5) i
una petita proporcio I'ofereix en fresc (17%, N=1) i en conserva (17%,
N=1).
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Figura 5. Format dels cereals i llegums consumits al menjador escolar
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Segons les dades obtingudes a la figura 6, tots els centres educatius
ofereixen la carn fresca. Totes les escoles ofereixen peix congelat i
una meitat també 'ofereix en format fresc. La majoria d'ou s'ofereix
en format pasteuritzat (83%, N=5) i una petita proporci6 d’'escoles
(33%, N=2) I'ofereix fresc.
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Figura 6. Format dels proteics animals (peix, ou i carn) consumits al menjador escolar
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En la figura 7, s'observa que totes les escoles presentaven fruita de
temporada. Un 29 % de la fruita dels menus era de produccio
ecologica iun 41 % era fruita de proximitat (menys de 250 km). Totes
les escoles oferien productes frescos i fruites i verdures fresques.

Figura 7. Tipologia de fruita i verdura ofertada en les programacions escolars
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Conclusions

La totalitat de centres (100%, N=6) disposaven d’'un espai exclusiu
destinat al menjador i la gran majoria d'escoles oferien als alumnes
entre 45 i 60 minuts per dinar. Un dels centres disposa de torns de
31-45 minuts. Es imprescindible disposar d'un minim de 45 minuts de
durada per dinar.

Les escoles revisades dins del programa es va poder apreciar un
compliment majoritari de les frequéncies recomanades de consum
per als diferents tipus d’aliments, destacant les hortalisses al menu
diari (100%, N=6), els llegums entre els primers plats (83%, N=5), el
peix (33% N=2) i la carn com a segons plats (100%, N=6), els aliments
frescos al menu diari (fruites i/o hortalisses) (100%, N=6), la presencia
diaria de verdures i hortalisses en el menu (100%, N=6), la fruita
fresca com a postres (100%, N= 6) i I'oli d’'oliva per amanir (83%, N=5).

No obstant aix0, encara cal millorar la preséncia de preparacions
carnies, augmentar la presencia de proteina vegetal com a segon plat
i de guarnicions d'amanida. Caldria disminuir el consum de peix, els
precuinats i augmentar I'ds d'oli d'oliva. Cal oferir les opcions integrals
de pastai pa i canviar la sal a iodada.

Cal promocionar els productes de produccié ecologica, de proximitat i
frescos. La fruita ha de ser de temporada.
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Annex 1
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Questionari prova pilot:
“Menjadors més saludables i sostenibles”

1. Dades d'identificacio del centre escolar
Codidel cantire
Mom del centre..
Municipi del centre U
Mombre d'alumnes -:Iel centre..
Mom i cognoms de la persona refere nt...
Carrec dins del centre ...
[directorfa, presidenty/a de IAMPA ]
Adrecaelectranica...
Teléfon de contacte .
Horari, dies que fan:|I|t|n E| n:u:unta-:te

2. Dades del serveide menjador

Quin nombre d'alumne s utilitzen de mitjana el serveide menjador? ...

Mombre de monitorsfes i ratio alumne fmanitor
Temps disponible pera cadatorm: o e

Mombre de personal de cuina: .

Disposeu d'un espai exclusiu destlnat a e n_|au:|u:ur?'

Osi O Mo

Aclariments: ...
Ciui contracta la gEStID del mer‘uadnr’r‘

O ARPA

O Direccid delcentre

O Consell Cormarcal

O altres (e spe cifigue -0

Cuin tipus de serveide restauracid oferiu?

O Cuina prapia (equip de cuina contractat | gestionat directament per FARPA o 'escola
O Empresa de restauracio que cuinaa 'escala
O Ermmpresa de restauracid que serveix des d'una cuina central (serveid apats)

O Altresiespecifiqgueu-los):
Preudel mend peralumne gue paguen les families €/dia
3. Contingutprogramacions menis:

Oferiul'opcid de pa integral a cadamenjar* O 5i O Mo
Cuan enun apat introduiu pasta, aquesta ésintegral?’ O % O Mo

Sifeuservirsal, aguestaésiodada? O s O Mo
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4. Informacid sobre elsaliments:
& continuacio ompliu la seglent taula amb informacia sobre la tipologia d'aliments consumits
al menjador, 5iun producte es serveix endiversosformats s’han de posartantes creus com
tipologies:

FRESCOS CONGELATS 12GAKMA COMNSERVA SECS

VERDURES

PATATES

FRUITA

CEREALS

LLEGU MS

CARN

PEHX

FRESC PASTEURIZAT

ou

A la seglent taula s'hade calcular el percentatge defruitai verdura ecoldgica consumida
llistar-la, segons estacid del'any:

FRUITASMERDURS, PRIMANWERA | TARDOR HIERM
ECOLOGICA,
FPoma

Pera
handarina
Taronja
haduixes
Cireres
Sindria
held

Rairm

Caguis
Kiwis
Préssecs
Prunes
Mectarines
Platan
Bledes

ol

Coliflor
Braguil
rMongetatendra
Ezpinacs
Calgots
Carbassa
Woniato
Carbassa
Maps
FParros
Hirivia
Fastanaga
Pebrot
Cogombre
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Tomaguet
Rawves
Enciam
Escaroles
Remolatxa

A la seglient taula s'ha de calcular el percentatge defruitai verdurade proximitat
(entenert proximitat per agquella obtinguda a 250 km o menys de la ciutat de BCM],
indicant els KW, segons estacidde 'any entre paréntesi:

FRUITA AYERDIURA, PRI MASNERS TARDOR HIYERT
PR OHIMAITAT

Foma

Fera

Mandarina

Taronja

Maduixes

Cireres

Sindria

Ml

Raim

Caquis

Eiwis

Pr&ssecs

Frunes

Mectarines

Flatan

Bledes

Ciol

Coliflor

Broquil

Mongetatendra

Ezpinacs

Calgots

Carbassa

Moniato

Carbasso

Maps

Forros

Hiriwia

Fastanaga

Febrot

Cogombre

Tomaquet

Raves

Enciam

Escaroles

Remolatxa
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INFORMACIO SOBRE Proverdors

PROVEIDORS

YV ERDU RES
PATATES
FRUITA
CEREALS
LLEGU MS
CARHN
PEX

ou

5. 0Olis que utilitzeu per cuinar o peramanir

Clis utilitzats Perfregir Per cuinar Perarmanir

Oli d'oliva [m] [m] [m]

Cli d'oliva verge

2li de sansa [(pinvolada, d'"orwio™]

oli de gira-sol

Oli de gira-sol alkoaleic

Cli de soja

o|jo(o(o|o|o
o|jo(o(o|o|o
o|jo(o(o|o|o

Altre = alis:

6. Mendsespecials
Serviu mends especials per a casos d'al-lérgies/intolerancies 7
o Si O Mo
Fera guines al-lérgies/intolerancies?
o Cerealsi derivats amb gluten
O Crustacis
O ol luscs

O Peix

o ous

O Saja

aLlet

O Cacauets

O Fruites seques
O Fruitesfresques

Servid mends espeacials?
O Sense carn de porc
O Sensecarn
o“egetaridlsense carnni peix)

Oferiua les families la programacio dels mends pera al- lérgies/intolerancies?
o Si O Mo

Oferiva les families la programacia dels menls especialsT
o 5i O Mo
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7. Apats preparats
Doneu opcid a les families perqué portinla carmanyaola amb *apat preparat?

O si o Mo
En cas afirmatiu, I'opcid de carmanyola 'oferiu:

O Solament a 'alumnat que requereixi una alimentacio especial
O Atot Malumnat

O A lMalumnat d'educacia infantil

O A lMalumnat d'educacia prim aria

O A lMalumnat d'educacia secundaria

N
Cuin nombre d'alumnes en total utilitzen aguest sErvei™

Efpunt 8 nomes Fhel d'ermplenar siel centre fe maquines expenedores d'aliments |
bhegudes a_disposicio de alumnat

8. Maquines expenedores d'alimentsibegudes (MEAB)accessibles pera l'alumnat

El centre ofereix aliments o hegudes al'alumnat mitjangant magquines
expenedores?

O si. Mombre de MEAB: ...
O Mo [Passeuw al punt 3)

Aclarimne ks
Qi en contracta la gestia?

O AMPA,

O Direccid del centre

[ T T = PR

O Altres{especifiqueu-TOs] e e e e e
Uhicacid:

O Espais d'accés al'alurmnat deducacid infantil i primaria (de 3 @12 anys)

[ Espais d'accés al'alurmnat d'educacid secundaria (= de 12 anys)
Contenenimatges o publicitat de margues concretes?

O Mo
O si. Quin tipus dimatge s o publicitat?

Imatees FPublicitat de
sense publicitat marques concretes
D' aigua a a
De refrescos o begudes isotiiniques a a
Desums de fruitao et a a
De iosurts a a
De brioixeria 1] a
D& caramels i altres llaminadures a a
Altres 1] a
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Assenyaleu els continguts de les MEAB que siguin accessibles per a I'alumnat, indicant amb
una xifra el nombre de linies de cada producte a la maquina (ez considera finia el nombrede

cavitats destinades a un productel.

Linies Begudes Linies Pa, galetesi brioisos Linies Fruites i llawars

Aigua Sandvitxos Fruitafresca

Café Bxmtonets de pa, pade cereak, et Fruitafresca envasada
Fruitaseca [ametllss, cacauets, nows

Cereals d'esmorzar f barretes de cereak l: ! ! !

Llet guellanes, orellanes, panses,
barreges...]

Batuts de lletixomlata Galetes maria Pipes

logurts, ingurts liquids Galetes de xomlatan amb xocolata

fums de fruita Galetes salades

Begudes desus defruitai llet Barretes de xomlata

Croissants, magdalenes, napolitanes,

Sucs de tomaquet, de pstanagao brioixos, palmeres,

altres hortalsses Canyes...

Fefrescos de colg, taronja... CDonwts, Donettes i similars Linies Altres productes

Fefrescos [sensesucres)de colg

. [s :I ’ Brioixos de xocolata Mocolatines

taronja...

Begudes isotoniques Caramels, altres [laminadures
Patates fregides osimilars
Crispetes, blat demom tomat...

Ef punt 7 nomes el demplenar si el centre disposa de canting & disposicid de

Falurmnat,

9. Cantina

El centre disposade cantina?

O 50 Mo

Comentaris ...

La cantina estroba a disposicio de:
O Lalumnat d'educacia primaria (de 6 al12 anys)
O L'alumnat d'educacid secundaria obligatdria (de 12 3 16 anys)
O L'alumnat de batxillerat o cicle sformatius (de 16a 18 anys)
Serviu ments de migdia®?
O Mo, Quins sereeis OFE PP e e s
O 5i. Margueu Fopcid que s'ajusti ala vostra oferta;
O Serviu plats combinats.

O Disposeud'una programacia de mends setmanal o mensual:
Quing dies de la setmana serviu mends?

O Dilluns O Dimarts O Dimecres O Dijous O Divendres
Esrevisen? O Mo
O Si Qui els revisa?
O Cuinerfa
O Altres.........

O Dietista-nutricionista O Monitorfa

O Professorfa

O No disposeu d'una programacio de menls, nomes serviu menjar quan algd us ho

demana expressament.
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Cuin tipus de begudes oferiu a la cantina”?

Aigua

Caté

Llet zencera

Llet zemide=natada o desnaada

Batutsdelleti xocolata

logurts, iogurt= liguids

Sucs de fruita de bric

Sucs de fruita natural=100%:

Begudes de sucsde frutes i llet

Sucs detomaguet, de pastanaga o altres hortalizzes

Refrescosde cola, taronja...

Refrescos(zense sucres) de cala, taronja. ..

Begudes izotonigues

Begudes alcohdliques

Cervesa zense alcahal

Quin tipus d'aliments oferiu a la cantina®

Entrepan= depernil [cuiti curat)

Entrepans deformatge

Entrep ans d'embotit

Entrepans detanyina, zardines...

Entrepans detruita

Entrepans vegetalz(endam , tomaguet, olives, alvocat.. )

Entrepans calents (hamburguesa, botitarea, llam ...

Sandvitxos(pademotlle)

Baztonetzdepa, pade cerealz..

Cereals d'esmarzar fbarretes de cereals

Galetesmaria

Galetes de xocolata o amb xoocolata

Galetes zalades

Patates fregide=a similars

Croissants, magdalenes, napolitanes, brioixos, pameres, canyes. .

Donutsi similars

Brioixzosde xocolata...

Barretes de xocolata...

Focolatines

Caramels o altres llaminadures

Gelats

Fruites sequesametlles, cacauets, nous, avellanes, arellanes, panses barreges .. ]

Pipes, crispetes blat demaratarrs. ..

Fruites fresques
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Annex 2

Frequiéncies d'aliments i técniques culinaries recomanades en la programacio

dels menus del menjador escolar (PReME)

GRUPS D’ALIMENTS FREQUENCIA
SETMANAL

2020

Primers plats

Hortalisses® 1-2
Llegums? 1-2 (26 al mes)
Arrds® 1
Pasta® 1
Altres cereals (mill, blat de moro, fajol, etc.) 0 tubercles (patata, moniato, etc.) 0-1
Si el primer plat inclou carn, peix o ou el seqon ja no n’ha de dur
Segons plats
Proteics vegetals (llegums i derivats)* 1-2 (2 6 al mes)
Quan els mends escolars no incloguin carn, peix ni ous han d’incloure una racic de proteic vegetal
(llegums i derivats, seitan, fruites seques) (o formatge si el ment és lactovegetarida). >
Carns® 1-2 (< 6 al mes)
Carns blanques 1-2
Carns vermelles i processades 0-1
Peixos® 1
Ous 1
Guarnicions
Amanides variades 3-4
Altres (patates, hortalisses, llegums, pastes3, arros3, bolets, etc.) 1-2
Postres
Fruita fresca i de temporada 4-5
Altres postres no ensucrats (iogurt, formatge fresc, mat, fruita seca, etc.) 0-1
Técniques culinaries
Precuinats (arrebossats, canelons, croquetes, crestes de tonyina, pizzes, hamburgueses i <2/mes
salsitxes de tofu...)
Fregits (segons plats) < 2/setmana
Fregits (guarnicions) < 1/setmana
Altres
Preséncia d’hortalisses crues o fruita fresca A cada apat
Preséncia d’hortalisses en el menu A cada apat
Utilitzacid d’oli d’oliva o de gira-sol altooleic per cuinar i per fregir
Utilitzacié d’oli d’oliva verge per amanir
Preséncia diaria de pa integral

*Cuinats sense carn, ni peix ni ous.

! Noinclou les patates.

2 Els llegums, per la seva composicid nutricional rica en hidrats de carboni | en proteines, poden constituir un plat Unic (es poden

acompanyar d'una amanida o crema de verdures, per exemple).

3 Cal potenciar la utilitzacid de varietats integrals de cereals: per aguest motiu, o bé la pasta o bé I'arrds han de ser integrals.

4 Es considera carn vermella tota la carn muscular dels mamifers, incloent carn de bou, vedella, porc, xai, cavall | cabra. La carn
blanca és per tant, la carn d"aus, aixi com també la de conill. La carn processada és |a que ha estat transformada a través de la
salad, el curat, la fermentacid, el fumat o altres processos per millorar el seu gust o la seva conservacio (inclou pernil, salsitxes,

Carn en Conserva, Carn seca, preparacions | salses a base de carn, etc.).

5 Es convenient diversificar el tipus de pelx, tant blancs com blaus |, preferentment de pesca sostenible. Evitar servir peix espasa
{emperadar), tonyina vermella | Thunnus thyrnus), taurd (cacd, marraix, agullat, gat i tintorera) | llug de riu o luci en els mends
per a infants menors de 10 anys. Limitar el consum d'aguestes quatre especies a 120 grams al mes en infants de 10 a 14 anys.
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