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Resum executiu

Descripcio del projecte

A la ciutat de Barcelona s’ha avaluat de forma pilot el projecte “Menjadors escolars
més sans i sostenibles” durant el curs academic 2020 - 2021, en el qual han
participat 6 centres d’educacio infantil i primaria. El projecte pretén promoure una
alimentaci6 infantil més equilibrada, sostenible i saludable als centres educatius.

Objectius de l'informe

1. Presentar els resultats de l'avaluacié final del projecte “Menjadors escolars més
sans i sostenibles” respecte a diferents parametres de salut i sostenibilitat
mesurats als centres educatius participants.

2. Planificar i proposar estrategies i recomanacions que permetin l'extensio del
projecte a tots els centres educatius de la ciutat de Barcelona.

Meétode

La captacié dels centres educatius participants va ser realitzada per part
d’Escoles+Sostenibles. La recollida d'informacié es va realitzar aplicant una
metodologia mixta mitjancant dos instruments claus: a) un questionari
autoadministrat i b) la programacié del menud del mes de febrer de I'any 2020. Es
va elaborar un informe individualitzat i un informe global del projecte. Aquests
resultats van ser el punt de partida de I'analisi de la situacié global dels centres
educatius.

Al mes de juny de I'any 2020 es va fer una sessi6 conjunta entre el grup motor del
projecte i els centres educatius participants, on es va compartir els principals
resultats obtinguts. A partir del mes de juny i fins a setembre de lI'any 2020 va
comencar la recollida de necessitats dels centres educatius. Durant el mes
d’'octubre de I'any 2020 cada centre educatiu va fixar els propis objectius de millora
a desenvolupar durant els seglients mesos (fins a mar¢ de I'any 2021).

D’octubre a mar¢ de I'any 2021 el grup motor del projecte va dissenyar
intervencions enfocades a quatre col-lectius principalment: families, empreses de
restauracio, monitors/es de menjador i professorat i equips directius dels centres
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educatius. No es va dissenyar cap proposta d'intervencié dirigida a alumnat, ja que
hi ha una amplia oferta al nostre entorn de materials i programes (programes de
promocié de la salut de I'ASPB, guies i propostes d’Escoles més Sostenibles, etc.).

En el mes d’abril de I'any 2021, es demana als centres educatius que omplin el
guestionari de recollida d'informacié i la programacié de menus del passat mes de
febrer per tal de valorar els canvis i I'assoliment d'objectius marcats.

Resultats

El nombre de centres educatius d'educacio infantil i primaria publics que han
participat en aquesta prova pilot han estat 6. Els usuaris del menjador d'aquests
centres escolars sén un total de 1.655 infants.

La gestié del menjador dels centres avaluats ha estat a carrec de la direcci6 del
centre (33%, N=2), de 'Associacié de Families d’Alumnes (50%, N=3) i d'altres
entitats (17%, N=1) com el Consorci d'Educacié de Barcelona. Respecte al servei de
restauracio que utilitzen els centres, un 67% (N=4) tenen una empresa que cuina a
I'escola i un 33% (N=2) disposen cuina propia. Cap centre disposa de cantina ni de
maquina expenedora d'aliments i begudes. La recomanacio sobre la temporitzacié
dels apats marca disposar d'un minim de 45 minuts per a dinar a cada torn de
menjador escolar; un 67% (N=4) disposa del temps recomanat.

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. El
100% (N=6) ha servit menus sense porgc, el 83% (N=5) menus sense carn i menus
vegetarians. Dels menuUs per a situacions especials, tots els centres n'ofereixen les
programacions a les families. Cap centre ha permes 'opci6 de poder dur
carmanyola.

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

Pel que fa als primers plats, tots els centres educatius segueixen oferint les racions
recomanades de verdures i hortalisses i han passat a oferir les racions adequades
de llegums setmanals. Un 17% (N=1) dels centres ofereix menys racions d'arros i
meés racions de pasta de les recomanades.

En el cas dels segons plats, tots els centres educatius han millorat oferint racions
adequades setmanals de peix, d'ous, de carn vermella, de carn total (blanca més
vermella/processada) i de proteics vegetals. Un centre ha passat a ajustar-se a les
6 racions mensuals de proteic vegetal. Un 67% (N=4) dels centres han millorat
arribant a no oferir més del maxim de 6 racions mensuals de carn.
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Segons el tipus d’aliments, tots els centres han passat a un compliment del 100%
de la recomanacio de frequencia pels precuinats i segueixen respectant les racions
maximes de segons de fregits i de fregits a les guarnicions, sense sobrepassar-les.

Pel que fa a les guarnicions, segueix havent-hi un 17% (N=1) dels centres que
ofereix menys racions d'amanides de les adequades. Per a les postres, tots els
centres segueixen oferint entre 4-5 dies de fruita setmanal.

Pel que fa als olis, hi ha hagut un empitjorament en els olis per amanir i per cuinar
i una millora en I'is de I'oli per fregir. Hi ha hagut un augment del consum de pa
integral diari i pasta integral (passant d'un 50% a un 67%). La sal iodada s'ha
mantingut en un 67% (N=4).

Pel que fa a la verdura congelada, hi ha hagut un augment. Ha augmentat el
nombre de centres que ofereixen patata de 4a gamma i s’ha reduit els centres que
ofereixen patata congelada. Ara, tots els centres oferien cereals i llegums secs. No
hi ha hagut canvis per la carn fresca, peix congelat, peix fresc i ous frescos. Ha
augmentat 'oferta d'ous pasteuritzats. Tots els centres han ofert sempre
productes frescos, verdura i fruita fresca i de temporada. Hi ha hagut un augment
de l'oferta de verdura i fruita de proximitat.

Conclusions

Segons les dades obtingudes, tots els centres educatius han millorat la composicio
del seu menu en molts aspectes encara que cal seguir en aquesta linia i anar
progressant successivament.

Pel que fa als primers plats, cal treballar per millorar 'oferta d'arros i de pasta. Pels
segons plats, cal reduir les racions de carns mensuals i augmentar les racions de
proteic vegetal. Cal augmentar el consum d’amanida com a guarnicio. El tipus
d’aliments i les postres han de seguir en la mateixa linia en que es troben.

Cal millorar I'is dels olis, incrementar la presencia de les varietats integrals de
pasta i pa i utilitzar la sal iodada. S'han de seguir oferint productes frescos, verdura
i fruita fresca i de temporada. Cal seguir treballant per a augmentar l'oferta de
verdura i fruita de proximitat.
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Introduccio

L'ambit de la salut i la sostenibilitat ambiental és un dels objectius prioritaris de
I'’Ajuntament de Barcelona i 'Agéncia de Salut Publica de Barcelona. Durant els
darrers anys s'estan impulsant diferents accions i estrategies amb l'objectiu
d’'aconseguir fomentar una alimentacié més sana, segura i sostenible.

El menjador escolar juga un rol important en l'alimentacié d'infants i adolescents,
garantint que I'alumnat tingui accés a una alimentacié saludable, i també com una
eina d'aprenentatge i formacio.

Fa més de 10 anys, I'Agencia de Salut Publica de Barcelona (ASPB) va comencar a
avaluar les programacions dels menus dels menjadors escolars dins el “Programa
de revisido de menus escolars” (PReME) de manera triennal.

L'Ajuntament de Barcelona i 'ASPB han consensuat una nova proposta de
recomanacions en relacié amb els menus escolars amb menys carn vermella i/o
processada i més proteina d'origen vegetal, basada en els criteris establerts en
I'ambit autonomic a la “Guia L'alimentacio saludable en I'etapa escolar (2020)".
lgualment, la nova recomanacid insisteix en la importancia d'utilitzar oli d'oliva per
amanir i cuinar, aixi com incorporar més amanida a la guarnicié i fruita fresca a les
postres. La proposta també vol incorporar més productes de proximitat i
temporada.

El motiu per promoure aquestes noves dietes és triple:

o Combatre I'emergencia climatica a través de la promocié de mends amb més
presencia de llegums, fruites i hortalisses i afavorint la reduccié del consum de
proteina d’'origen animal, fent alhora els centres educatius més sostenibles.

e Promoure dietes més saludables: 'evidéncia cientifica mostra que les dietes
hipercaloriques amb excés de proteina d’'origen animal, greixos saturats,
productes ensucrats i ultra processats tenen efectes negatius en la salut i
incrementen el risc de patir malalties. Les enquestes actuals indiquen que la
poblacié infantil i adolescent fa un consum excessiu d’'aquests aliments i un
80% no menja la quantitat de fruita i hortalissa recomanada.

e Enfortir 'economia local i de la nostra pagesia i contribuir a la bona salut dels
nostres ecosistemes a través d'augmentar el consum d'aliments de proximitat,
frescos i de temporada.
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Aquest projecte pretén ser una proposta realista que vol fer-se extensible a altres
menjadors dels centres educatius de la ciutat de Barcelona durant el proper curs
escolar vinent 2021-22. També forma part del centenar d'accions previstes en la
"Declaracié de I'emergéncia climatica” a la ciutat de Barcelona.
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Objectius de l'informe

1. Presentar els resultats de l'avaluacié final del projecte “Menjadors escolars més
sans i sostenibles” respecte a diferents parametres de salut i sostenibilitat
mesurats als centres educatius participants.

2. Planificar i proposar estratégies i recomanacions que permetin I'extensio del
projecte a tots els centres educatius de la ciutat de Barcelona.
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Metodologia

La metodologia que es va seguir al projecte es va desenvolupar en diferents fases
que s'exposen en detall a continuacio.

Fase 1: Captacio i avaluacio del nivell basal

La captacié dels centres educatius participants va ser realitzada per part
d'Escoles+Sostenibles tenint en compte que fossin centres motivats pel canvi i que
volguessin introduir millores en la seva oferta de menus durant el curs 2020-21.

La recollida d'informacié es va realitzar aplicant una metodologia mixta mitjancant
dos instruments claus: a) un questionari autoadministrat i b) la programacié del
menu del mes de febrer de I'any 2020.

Els centres educatius participants van rebre el qlestionari via email (vegeu Annex
1) amb l'objectiu de valorar la composicio i sostenibilitat dels menus oferits.

El questionari recull mitjancant preguntes tancades i preguntes obertes, dades
sobre: les caracteristiques del centre educatiu (titularitat, nivell educatiu, dades de
contacte, etc.); el servei de menjador (nombre d’alumnes, tipus de gestid i
contractacio del menjador, tipus de servei de restauracio, etc.); caracteristiques de
I'espai de menjador (temps destinat a cada torn, adequacié de I'espai); maquines
expenedores d'aliments i begudes existents al centre i descripcié de les
caracteristiques dels productes que ofereixen. També recull quins menus especials
s'ofereixen, la possibilitat de dur carmanyola a I'escola (i en quines ocasions);
informacio sobre el tipus de sal i I'oli utilitzat (tant per fregir, per amanir i per
cuinar), el tipus de pa i pasta oferts (indicant si és integral o blanca), aixi com
I'accessibilitat a 'aigua per part de 'alumnat (vegeu Annex 1). L'GItim apartat del
guestionari recull informacié sobre la tipologia d’aliments consumits (frescos,
congelats, secs, pasteuritzats, de quarta gamma o en conserva), el percentatge de
cada tipus de verdura i fruita procedent d'un radi de menys de 250 km (aliments
de proximitat) i el percentatge de cada fruita i verdura que s'oferia de temporada
en cada estacié de l'any.

Per tal de valorar la composici6 de les programacions escolars, es va recollir la
programacié de menus del mes de febrer de I'any 2020 de cada centre educatiu
participant. Aquesta programacié constava d'un cicle de vint dies en blocs de cinc
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dies, representant la setmana en que se serveixen menus en el menjador escolar.
Les fonts d'informacio6 van ser, majoritariament, la persona responsable de cuina o
algun membre de la direccié del centre educatiu. Amb aquesta informacio, les
professionals dietistes i les tecniques de I'area de salut publica van avaluar el
compliment de les frequéncies recomanades per als diferents grups d'aliments,
aixi com les tecniques culinaries utilitzades. AqQuestes mesures estan basades en
els criteris establerts per I'Agéncia de Salut Publica de Catalunya (Departament de
Salut de la Generalitat de Catalunya) i conformen la composicié d'un pla alimentari
saludable.

Amb les dades de la revisioé del menu i el questionari es va elaborar un informe
individualitzat per a cada centre educatiu, el qual es va lliurar a les persones
responsables del menjador escolar. També es va elaborar un informe global del
projecte, amb les dades de tots 6 centres participants, que va permetre 'avaluacié
inicial de les programacions dels menus escolars servits als centres educatius
participants i descriure diferents parametres associats a la sostenibilitat dels
menjadors escolars. Aquests resultats van ser el punt de partida de I'analisi de la
situaci6 global dels centres educatius, que permet la identificacié de parametres a
mantenir o millorar, aixi com la planificacié i propostes de millora de futures i
diverses estrategies.

Al mes de juny de I'any 2020 es va fer una sessi6 conjunta entre el grup motor del
projecte i els centres educatius participants, on es va compartir els principals
resultats obtinguts.

Fase 2: Recollida de necessitats i propostes d'intervencions

A partir del mes de juny i fins a setembre de I'any 2020 va comencar la recollida de
necessitats dels centres educatius mitjancant 2 reunions (virtuals i mensuals) on
van assistir els equips directius i la persona gestora de 'empresa de restauracio
responsable del menjador escolar de cada centre educatiu participant.

Es va fer un recull de les necessitats identificades:

e Sensibilitzar sobre els criteris alimentaris establerts a families i alumnat:
sobretot lligats a la introduccié de més llegums i hortalisses.

e Empoderariformar a persones monitores de menjador, pel seu paper cal-lus a
l'espai escolar.

e Formar al servei de restauracié de menjadors en noves técniques i receptes de
col-lectivitats.

o Fer propostes més enlla del menjador escolar dirigides a les families en I'ambit
de I' alimentacié saludable.

11
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o Treballar en relacié amb les dificultats d'acceptaci6 dels nous plats per part de
'alumnat davant les noves receptes.

o Partir dels mateixos criteris i bases comunes sobre alimentaci6 sana, segura i
saludable.

Fase 3: Establiment d'objectius de millora

Durant el mes d’'octubre de I'any 2020 cada centre educatiu va fixar els propis
objectius de millora a desenvolupar durant els seguents mesos (fins a marg de
I'any 2021) basats en una proposta de prioritzacié de canvis posada al seu abast.

La proposta contemplava diferents objectius sobre les categories seguents:

o Obtenir i oferir productes de proximitat en els menus escolars.

e Combinar fruites i verdures ecologiques i convencionals.

o Oferir fruita de temporada i productes frescos.

e Complir amb les racions necessaries de verdures i hortalisses.

o Oferir una frequencia setmanal correcta de llegums, arros i hortalisses als
primers plats.

* No sobrepassar el nombre de racions maximes de precuinats mensuals.

o Evitar sobrepassar el maxim recomanat de pasta a la setmana i optar per la
seva versio integral.

e Fer Us moderat de la sal iodada en les preparacions.

o Oferir una quantitat adequada de fruita per a les postres, amb una frequéncia
baixa de postres ensucrades.

e Fer un consum adequat d'amanides com a guarnici6 dels segons plats.

o Oferir als nens/es pa integral per acompanyar els apats.

e Fer un Us correcte de I'oli d'oliva verge per amanir i de gira-sol alt oleic per
cuinar i fregir.

o Realitzar diferents tipus de técniques culinaries.

¢ No sobrepassar el nombre de fregits setmanals als segons plats i guarnicions.

o Oferir proteina d'origen vegetal als segons plats.

e No superar el consum maxim de proteina d'origen animal a la setmana.

e Fer un consum adequat de l'ou.

¢ No sobrepassar la frequencia recomanada de carns vermelles i processades.

e Respectar les frequencies recomanades de consum de peix.

e Optar per un ventall ampli de diversos tipus de coccio: al vapor, a la planxa,
bullit, al forn, saltejats, etc.

e Temporitzacio correcta dels apats amb 45 minuts com a minim per menjar.

12
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Fase 4: Disseny i avaluacio pilot de les intervencions

D'octubre a mar¢ de I'any 2021 el grup motor del projecte va dissenyar un seguit
d’intervencions amb l'objectiu de donar resposta a les necessitats dels centres
educatius i donar suport als objectius de millora marcats. Totes les intervencions
es van avaluar de forma pilot en la poblacié diana i van estar revisades previament
per un grup de professionals expertes en I'ambit del projecte i validades per
consens. També es va recollir la seva utilitat i la satisfaccié de les persones
usuaries o beneficiaries. Aquestes intervencions i productes estan enfocats a
quatre col-lectius principalment i es detallen a continuacio:

a. Families

Infografia informativa dinamica sobre la proteina d'origen vegetal. Es
tracta d'un diptic de facil navegacié amb informacié sobre la proteina d'origen
vegetal. Té l'objectiu de fer arribar a les families la importancia de consumir
aliments vegetals rics en proteina tant per salut com per sostenibilitat. Dins
d'aquest document es descriu que és la proteing, els dos tipus de proteina
segons el seu origen, els mites que hi ha sobre la proteina d'origen vegetal i la
seva qualitat. A més també s'informa dels problemes de consumir en excés
carns vermelles i processades amb el seu alt contingut de grasses saturades
acompanyades d'un estil de vida sedentari. Per altra banda, es descriu els
avantatges nutritius i vitaminics dels vegetals conjuntament amb les millores
mediambientals i economiques del seu consum com la reduccié d'emissions de
dioxid de carboni. Finalment s'exposa la frequéncia de consum recomanada de
cada grup d'aliments i diferents consells per fer més atractius els segons plats,
la seva presentacié i tecnica culinaria, fer més vistosos i saborosos els plats o
barrejar aquells aliments menys acceptats amb altres amb més preferéncia per
part del consumidor.

Receptari de llegums. Mostra diferents propostes d’entrants, primers i segons
plats amb llegums com ingredients principals combinats amb altres aliments
com cereals i hortalisses, sense la preséncia de productes d'origen animal.
L'objectiu és promoure la incorporacio i consum a la dieta de proteina d'origen
vegetal i facilitar noves idees de plats saludables, nutritius i variats sense caure
en les receptes convencionals.

Llistat de propostes de sopars. Pretén oferir a les families un llarg llistat amb
diferents opcions de sopars (primers, segons plats, postres i plats complets)
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acompanyats de recomanacions per fer I'apat més saludable i familiar.
L'objectiu d'aquesta proposta és ajudar a fer que les persones millorin
individualment i per compte propi la seva alimentaci6 a casa, mostrant plats
originals, variats i nutritius sense perdre de vista l'aspecte organoléptic. Encara
que se suggereix l'elaboracié d'una proposta de sopars a les empreses de
restauracié de menjadors, son encara pocs els casos d'incorporacio d'aquesta
mesura al nostre entorn. Seria recomanable que les empreses de restauracio
facin llistats de propostes de sopar juntament amb la programacié mensual de
menjador que ofereixen.

Carta explicativa del projecte. El seu objectiu d'aquest material és facilitar la
introduccio dels canvis que es viuran a l'escola durant els mesos de
desenvolupament del projecte. Es fonamenten les bases del projecte, es
detallen els recursos oferts i s'explica el desenvolupament de les fases de la
intervencio.

Calendari de productes de temporada. La seva edicié en format paper forma
part del projecte i es va enviar a les families de tota la ciutat per correu postal
en el marc de l'any de la Capitalitat Mundial de 'Alimentacio.

Triptic informatiu dirigit a families sobre alimentacié saludable. Es va fer una
versio editable i material impres que es va posar a disposicié de tots els centres
educatius de “Petits canvis per menjar millor”, un material elaborat en I'ambit
autonomic per part de 'Agencia de Salut Publica de Catalunya.

Material informatiu sobre com combinar el dinar amb el sopar. Aquest
material dona informacio senzilla que permet garantir una bona
complementacié dels principals apats del dia.

Curs de formacié de 2 h de durada sobre continguts d'alimentaci6 sana i
sostenible i pautes de consens en 'ambit dels menjadors escolars.

. Empreses de restauracié

Curs de formacié per al personal de cuina dels menjadors escolars, d'una
hora i mitja de durada. Lobjectiu va ser donar diferents informacions i consells
per millorar la qualitat del menjador, mostrant les diferents guies d'alimentacié
en l'etapa escolar, recomanacions per afavorir el consum de determinats
aliments, la necessitat de realitzar alguns canvis en 'ambit nutricional i
mediambiental, noves idees de receptes amb llegums diferents de les

14



Menjadors més sans i sostenibles: resultats de I'avaluacioé pilot

convencionals, i propostes de cara a fer més atractius i interessants els plats
pels infants.

Infografia resum dels principals canvis de frequéncies de consum dels
diferents grups d'aliments al menjador escolar.

Assessorament a demanda per part de dietistes del projecte sobre aspectes
relatius al procés de canvi dels menjadors.

Recull de noves receptes de menjador basades en els criteris de
recomanacions de frequencies daliments de la “Guia per a families i escoles:
L'alimentaci6 saludable en l'etapa escolar”(edicié 2020): Més hortalisses i més
llegum en els menus escolars”.

. Monitors/es de menjador

Curs de formacié a empreses de monitoratge i lleure. Lobjectiu va ser
involucrar en major grau als monitors/es en l'alimentacié de l'alumnat,
informant de les noves frequéencies de consum de cada grup daliments,
estrategies d'acceptacioé de nous aliments, descrivint els beneficis de consumir
meés proteina d'origen vegetal tant en I'ambit dietétic com en el de la
sostenibilitat, la importancia del paper que té el menjador escolar en
l'alimentacié dels infants aixi com les seves funcions i I'actitud dels adults
entorn de l'apat.

Material informatiu. Es va fer una versié editable i material impreés que es va

posar a disposicio de tots els equips de monitoratge: la piramide d'alimentacio
saludable i activitat fisica de 'ASPB en format poster per a menjadors escolars i
infografia resum de “Petits canvis per menjar millor” (ASPCAT).

Professorat i equips directius dels centres educatius

Assessorament a demanda: per part de dietistes del projecte sobre aspectes
relatius al procés de canvi dels menjadors.

Curs de formacié a professorat de dues hores de durada. A la formacio es
van donar a coneixer els objectius i 'abast del projecte “Menjadors escolars
més sans i sostenibles”. També es va desenvolupar el concepte d'alimentacio
saludable i les recomanacions per una alimentacié sana als centres educatius.
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Es van facilitar recursos disponibles per aprofundir en la tematica i dur a la
practica les recomanacions i es va reflexionar sobre la importancia del
menjador escolar; es va recalcar el valor del paper dels adults entorn de 'apat
dels infants i es va fer difusio d'altres programes educatius que permeten
treballar I'alimentaci6 sana i sostenible.

« Participacié en la Microxarxa “Alimenta’t amb seny” de la Xarxa d'escoles +
Sostenibles de 'Ajuntament de Barcelona. La creaci6 de la Microxarxa
“Alimenta’'t amb seny” de la Xarxa d'escoles + Sostenibles de 'Ajuntament de
Barcelona és un projecte que pretén englobar 10 centres educatius que ja
formen part de la xarxa i que estan interessats a treballar la gesti6 de
I'alimentacié sostenible com a projecte de centre. Lobjectiu de la Microxarxa és
potenciar una transicié alimentaria cap a un model més sostenible. Es
conceben els centres educatius com a agents de canvi i per tant se’ls ha de
dotar de recursos i eines perqué puguin treballar cap a la sobirania alimentaria.

+ Video de presentacioé del projecte, on els centres de la fase pilot puguin
explicar la seva experiéncia a la resta de nous centres educatius.

¢ Guia de transformacié dels menjadors escolars. Recull de recomanacions clau
del projecte.

No es va dissenyar cap proposta d'intervenci¢ dirigida a alumnat, ja que hi ha una
amplia oferta al nostre entorn de materials i programes (programes de promocié
de la salut de 'ASPB, guies i propostes d’Escoles més Sostenibles, etc.).

Fase 5: Avaluacio de resultats de millora i assoliment
d'objectius

En el mes d’abril de I'any 2021, es demana als centres educatius que omplin el
guestionari de recollida d'informacié i la programacié de menus del passat mes de
febrer per tal de valorar el canvi en la composicié de les programacions escolars i
poder comparar els indicadors basals recollits en la fase 1 del projecte, aixi com
I'assoliment d'objectius marcats. Amb aquesta informacio es va elaborar el present
informe de resultats, que es va difondre als 6 centres educatius participants en
una trobada virtual, per tal de validar-los i poder construir recomanacions i
conclusions conjuntes.
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Resultats

El nombre de centres educatius d'educacio infantil i primaria que han participat en
aquesta prova pilot han estat 6. Els usuaris del menjador d’aquests centres
escolars sén un total de 1.655 infants. El 100% (N=6) dels centres participants son
publics i estaven distribuits en 4 districtes diferents: 1 a 'Eixample, 1 a Sants-
Montjuic, 2 a Gracia i 2 a Sant Marti.

Canvis en indicadors de salut i sostenibilitat:

La gestio del menjador dels centres avaluats ha estat a carrec de la direccio del
centre (33%, N=2), de 'Associacié de Families d’Alumnes (50%, N=3) i d'altres
entitats (17%, N=1) com el Consorci d'Educacié de Barcelona.

Respecte al servei de restauracié que utilitzen els centres, un 67% (N=4) tenen una
empresa que cuina a I'escola i un 33% (N=2) disposen cuina propia. Cap centre té
com a servei de restauracié una empresa que cuina des d'una cuina central ni cap
altre tipus. Tots els centres disposen d'un espai destinat al menjador. Cap centre
disposa de cantina ni de maquina expenedora d’aliments i begudes.

La recomanacioé sobre la temporitzacio dels apats marca 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 33% (N=2) ofereix torns de 45 minuts, un
33% (N=2) ha donat un temps d'una hora i un 17% (N=1) no han contestat la
pregunta. Un 67% (N=4) disposa del temps recomanat pels apats d'un minim de 45
minuts.

Respecte als menuUs especials, tots els centres han servit menus especials per a
malaltia, sent els més comuns els menus sense lactosa, sense gluten i sense ou. El
100% (N=6) ha servit menus sense porgc, el 83% (N=5) menus sense carn i menus
vegetarians. Dels menuUs per a situacions especials, tots els centres n'ofereixen les
programacions a les families. Cap centre ha permes 'opci6 de poder dur
carmanyola.

En tots els menus s'oferia un ventall molt ampli de diversos tipus de coccid, entre
elles estan: al vapor, a la planxa, bullit, al forn, saltejats, etc. Un 17% (N=1) de les
programacions escolars oferien propostes d’'organitzacio escolar relacionades amb
I'entorn, les festes i celebracions escolars.
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La totalitat dels centres revisats ha tingut preséncia diaria d’aliments frescos
(fruites i/o hortalisses) i se servia diariament verdures i hortalisses (cuites i crues).

Pel que fa als primers plats, com es pot observar en la figura 1, tots els centres
educatius segueixen oferint les racions recomanades de verdures i hortalisses i
han passat a oferir les racions adequades de llegums. La frequéncia recomanada
setmanal de verdures i hortalisses i de llegums és d'1-2 dies. Han millorat I'oferta
d'arros i de pasta, encara que un 17% (N=1) dels centres ofereix menys racions
d’arros i més racions de pasta de les recomanades. La recomanacio per la pasta i
I'arros és d'un dia per setmana.

Figura 1. Adequacié de les frequéncies recomanades als primers plats
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En el cas dels segons plats, com es pot observar a la figura 2, tots els centres
educatius han millorat oferint racions adequades setmanals de peix, d'ous, de carn
vermella, de carn total (blanca més vermella/processada) i de proteics vegetals. La
recomanacio setmanal d'ous, carn vermella/processada i peix és d'un dia, de carn
total 1-2 dies i de proteics vegetals 1-2 dies. Un centre ha passat a ajustar-se a les 6
racions mensuals de proteic vegetal. Un 67% (N=4) dels centres ha passat a oferir
un maxim de 6 racions mensuals de carn.

18



Menjadors més sans i sostenibles: resultats de I'avaluacio pilot

Figura 2. Adequaci6 de les frequéncies recomanades als segons plats
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Segons el tipus d'aliments, s’ha passat d'un compliment en la recomanacié maxima
dels precuinats del 33% (N=2) a un 100% (N=6), sent un aspecte destacable de
millora. El maxim recomanat és de 2 precuinats al mes. Tots els centres segueixen
respectant les racions maximes de segons de fregits i de fregits a les guarnicions,
sense sobrepassar-les. El maxim recomanat de fregits sén un dia setmanal per les
guarnicions i dos dies setmanals pels segons plats.

Pel que fa a les guarnicions, no hi ha hagut millora en el cas de 'amanida, segueix
havent-hi un 17% (N=1) dels centres que ofereix menys racions d'amanides de les
adequades. Les racions recomanades d’amanida en les guarnicions sén d'un
minim de 3-4 dies setmanals.

Per a les postres, tots els centres segueixen oferint entre 4-5 dies de fruita
setmanal. S'ofereix un dia per setmana iogurt sense sucre i no s'ofereix més
postres ensucrades dels recomanats mensualment. La recomanacié és de 4-5 dies
de fruita i un dia de iogurt sense sucre setmanal. El maxim recomanable per les
postres ensucrades és d'un dia al mes.
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Figura 3. Adequacio de les frequéncies recomanades en la tipologia d'aliments, guarnicions
i postres
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En el cas dels proteics vegetals, tots han millorat oferint racions adequades
setmanals. La recomanacié és d'1-2 dies. Un centre ha passat a ajustar-se les 6
racions mensuals de proteic vegetal. La recomanacié mensual de proteics vegetals
és d'un minim de 6 racions, excepte si la suma dels proteics vegetals i els llegums
sumés 12. Es pot observar a la figura 4.

Figura 4. Adequacio frequéncies recomanades en els proteics vegetals
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Tal com es mostra a la figura 5, hi ha hagut un augment de la frequiéncia setmanal
de proteics vegetals. Anteriorment, un 67% (N=4) no oferien cap dia de proteic
vegetal a la setmana, en canvi, posteriorment, no hi ha cap centre que no ofereixi
cap dia de proteic vegetal. L'oferta d’'un proteic setmanal ha passat d'oferir-se un
33% (N=2) a un 83% (N=5). Fins i tot, en I'informe de seguiment hi ha un centre
(17%) que ofereix dos dies a la setmana quan anteriorment, cap centre oferia
aquesta frequencia setmanal.
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Figura 5. Comparacié de l'oferta setmanal de proteics vegetals en el segon plat entre
I'abans i el després
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Pel que fa als olis, tenint en compte les dades de la figura 6, hi ha hagut un
empitjorament en els olis per amanir (d'un 83% a un 33%). Per amanir, un 50%
(N=3) oferia l'oli d'oliva combinat amb I'oliva d'oliva verge i un 17% (N=1) utilitza
unicament oli d'oliva. Es recomana Unicament utilitzar I'oli d'oliva verge. També hi
ha hagut una menor adequacio en els olis per cuinar (d'un 83% a un 50%). Un 33%
(N=2) utilitzava l'oli d’oliva combinat amb I'oli de sansa i un 17% feia Us de I'oli de
gira-sol. Es recomana utilitzar oli d'oliva o de gira-sol alt oleic o les dues opcions. En
canvi, I'Gs de I'oli per fregir ha millorat (passant d'un 50% a un 83%). Un 17% (N=1)
dels centres utilitzava oli de gira-sol alt oleic combinat amb I'oli de gira-sol. Es
recomana utilitzar oli d'oliva o de gira-sol alt oleic o les dues opcions.

Figura 6. Adequaci¢ dels tipus d'olis
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Pel que fa a les varietats integrals i el tipus de sal, hi ha hagut un augment del
consum de pa integral diari i pasta integral (passant d'un 50% a un 67%). La sal
iodada s'ha mantingut en un 67% (N=4). Es pot observar aquestes dades en la
figura 7.
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Figura 7. Adequaci6 del tipus de pasta i pai sal
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En la figura 8, es pot veure la gamma de la verdura, la patata i la fruita. Tots els
centres (un 100%, N=6) segueixen oferint verdura, patata i fruita fresca. Pel que fa
a la verdura congelada hi ha hagut un augment d'un 16% respecte als resultats
anteriors passant d'un 67% a un 83%. Ha augmentat el nombre de centres que
ofereixen patata de 4a gamma (passant d'un 0% a un 67%) i s'ha reduit els centres
que ofereixen patata congelada (passant d'un 50% a un 0%).

Figura 8. Gamma de la verdura, la patata i la fruita
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En la figura 9, es pot veure el canvi en la gamma en els cereals i llegums. Abans,
s'oferien cereals i llegums secs. L'oferta de llegums secs va passar del 83% a un
100% i de cereals secs d'un 33% a un 100%. S'oferia un 17% de llegums frescos,
llegums de 4a gamma i de cereals de 4a gamma i un 33% de cereals frescs dels
quals després s'ofereix un 0%.

Figura 9. Gamma en els cereals i llegums
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En la figura 10, es pot observar la gamma de la carn, peix i ous. S'ofereix tant
abans com ara, un 100% de carn fresca i peix congelat, un 50% de peix fresci un
33% d'ous frescos. S'observa un augment d'oferta d’ous pasteuritzats, passant d'un
83% a un 100%.

Figura 10. Gamma de la carn, peix i ous
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En la figura 11, es pot observar la quantitat de productes frescos, verdura i fruita
fresca, fruita i verdura ecologica, de temporada i de proximitat. Tots els centres
han ofert un 100% (N=6) de productes frescos, verdura i fruita fresca i de
temporada tant en l'informe de seguiment i el primer informe. Hi ha hagut un
augment de 'oferta de verdura i fruita ecologica (passant d'un 29% a un 45%) i de
fruita i verdura de proximitat (passant d'un 41% a un 69%).

24



Menjadors més sans i sostenibles: resultats de I'avaluacio pilot

Figura 11. Productes frescos, verdura i fruita fresca, fruita i verdura ecologica, de
temporada i proximitat
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Assoliment d'objectius marcats al llarg del
projecte

Respecte a l'oferta de productes de proximitat, hi havia un 17% (N=1) dels centres
que els hi oferia, un 50% (N=3) dels centres volien aconseguir aquest objectiu a
mitja termini i un 87% (N=5) dels centres ho han assolit.

Un 17% (N=1) dels centres oferia fruites i verdures ecoldgiques combinades amb
convencionals; tots els centres volien aconseguir aquest objectiu, i un 67% (N= 4)
dels centres ho han aconseguit.

Un 33% (N=2) dels centres complien amb les racions necessaries de verdures i
hortalisses, un 50% (N=3) dels centres ho volien aconseguir i tots els centres del
projecte ho han aconseguit.

Un 67% (N=4) dels centres oferien una freqiéncia setmanal correcta de llegums,
arros i hortalisses als primers plats, un 50% (N=3) dels centres del projecte ho
tenien com a objectiu i un 87% (N=5) dels centres han ofert la frequéncia setmanal
correcta, ja que encara hi ha un centre que mancava d'arros.

Un 50% (N=3) dels centres no sobrepassaven el nombre de racions maximes de
precuinats mensuals, els centres restants es van marcar com a objectiu no
sobrepassar la frequéncia i cap dels centres I'ha sobrepassat.
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Un 50% (N=3) dels centres optaven per la versio integral de pasta i no
sobrepassaven el maxim recomanat de pasta a la setmana, els 6 centres volien
complir aquest parametre i un 67% (N=4) dels centres ho han complert.

Un 67% (N=4) dels centres feien un Us moderat de la sal iodada en les
preparacions, un 50% (N=3) dels centres volien assolir aixo i un 67% (N=4) dels
centres ho van acabar assolint.

Tots els centres oferien i van acabar oferint una quantitat adequada de fruita
fresca per les postres, amb una frequiencia baixa de postres ensucrades, encara
gue volien assessorament per millorar aquests objectius ja assolits amb éexit.

Un 87% (N=5) dels centres oferien i ofereixen un consum adequat d'amanides com
a guarnicions dels segons plats, un 67% (N=4) dels centres volien assessorament
per a millorar aquesta frequencia.

Un 67% (N=4) dels centres oferien oli d'oliva verge per amanir i feien Us de l'oli
d'oliva o de gira-sol alt oleic per cuinar i fregir. Dels 3 centres que volien millorar
I'ds d'olis, 2 van arribar a oferir els olis recomanats al final del projecte.

Cap dels centres sobrepassaven ni han sobrepassat el nUmero de fregits
setmanals als segons plats i guarnicions. Un 50% (N=3) dels centres encara que ja
ho havien assolit volien assessorament per millorar els resultats.

Un 33% (N=2) dels centres oferien proteina d’'origen vegetal als segons plats, un
50% (N=3) dels centres volien aconseguir aixd com a objectiu i tots els centres han
acabat oferint proteina d'origen vegetal als segons plats.

Tots els centres superaven el consum maxim de proteina d'origen animal a la
setmana, un 87% (N=5) dels centres volien assolir aquest objectiu i el 100% (6) dels
centres van aconseguir no superar el consum maxim. Tots els centres feien i fan
un consum adequat de I'ou, un consum maxim d'una racié de carn vermella o
processada a la setmana i opten i optaven per a un ampli ventall de diversos tipus
de coccions. Un 33% (N=2) dels centres feien un consum adequat de peix
setmanalment, un 87% (N=5) dels centres volien millorar i tots els centres van
acabar oferint les racions adequades de peix.

Un 87% (N=5) dels centres feien i fan apats de com a minim 45 minuts. Un 50%
(N=3) dels centres volien assessorament per fer una temporitzacio correcta dels
apats i assessorament per a millorar els menus.
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Conclusions

Segons les dades obtingudes, tots els centres educatius han millorat la composicio
del seu menu en molts aspectes encara que cal seguir en aquesta linia i anar
progressant successivament.

Pel que fa als primers plats, cal treballar per millorar l'oferta d'arros i de pasta,
encara que un 17% (N=1) dels centres ofereix menys racions d’'arros i meés racions
de pasta de les recomanades. Pels segons plats, falta seguir impulsant la reduccio
de les racions de carns mensuals i 'augment de les racions de proteic vegetal,
encara que ha estat un aspecte en qué es constata una millora global. No s’ha
observat cap millora en el cas de 'amanida com a guarnicio, per tant, s'ha
d'augmentar el consum. El tipus d’aliments i les postres han de seguir en la
mateixa linia en qué es troben.

Cal millorar I'iis dels olis, fent un major Us de I'oli d'oliva i de I'oli de gira-sol alt oleic
per fregir i cuinar i de I'oli d'oliva verge per amanir. S’ha d'incrementar la presencia
de les varietats integrals de pasta i pa. S'ha d'utilitzar la sal iodada en el procés
d'elaboracié dels menjars.

S’han de seguir oferint productes frescos, verdura i fruita fresca i de temporada.
Cal seguir treballant per a augmentar |'oferta de verdura i fruita de proximitat.
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Recomanacions i
reptes de futur

A continuacié es recullen i llisten algunes de les recomanacions i reptes de futur
elaborades pel grup motor del projecte i els centres educatius participants.
Aquestes linies de treball s’han de tenir en compte de cara a la continuitat del
projecte, la seva millora continua, l'avaluacio de seguiment i I'extensié a altres
centres educatius de la ciutat de Barcelona.

o Es necessita més temps per portar a terme els canvis, sis mesos no €s prou
tems per fer una transformacio integra del menjador escolar. Els canvis sén un
procés lent i que aquest projecte pilot sera un inici que ha permes assolir
objectius a curt termini, pero s’ha de seguir treballant.

e Plantejar els objectius en comencar el procés i anar a poc a poc.

¢ No rendir-se a la primera davant les dificultats que qualsevol cicle de canvi
comporta i tenir constancia en el recorregut marcat.

e Aprendre de les bones practiques avaluades.

e Promoure la participacio dels infants al llarg de tot el procés.

e Analitzar les desigualtats de base de cada centre educatiu: el seu nivell basal de
partida, la implicaci6 de les families al menjador, les necessitats d'informacid,
etc.

e Anticipar als centres d'ensenyament que poden necessitar informacio previa
abans de comencar el projecte sobre alimentacié saludable, frequencies de
consum, gestio del menjador, etc.

o Donar difusio dels principals canvis a realitzar, perqué puguin anticipar
estrategies.

e Respectar la sensacio de gana i sacietat de 'alumnat.

o Continuar la recerca de receptes perque siguin satisfactories per l'alumnat.

o Adaptar el projecte a la diversitat de cultures de la ciutat.

e Involucrar en el procés de canvi a les families i les comissions de menjador des
del comencament del projecte.

o Treballar amb les families el rebuig i les pors que emergeixen cap a la reduccié
de proteina d'origen animal i la inclusié de més llegums i hortalisses.

e Adaptar-se a cada centre: cada centre educatiu té un ritme diferent.
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S’haura de tenir molt en compte la realitat socioeconomica i les desigualtats
gue existeixen a la societat de cara a les recomanacions generiques de consum
i ofertes.

Es constata que durant aquest procés de transformaci6 dels mendus, hi ha
hagut una major acceptacio en l'alumnat més petit que en els grans, fet que pot
tenir-se en compte quan es planifica el projecte.

Es important el treball conjunt i constant dels membres del grup motor i els
centres educatius per arribar a coneixer les seves necessitats, mancances i
tindre un feedback continu per ajudar-se, millorar i aprendre junts.

Cal potenciar els espais d'aprenentatge compartit i de difusio d'experiéncies
exitoses.

Cal treballar plegades amb el Consorci d'Educaci6 de Barcelona per fer del
projecte una eina de transformacio forta, solida i sostenible.
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Annex 1

Qilestionari prova pilot:
“Menjadors més saludables i sostenibles”

1. Dades d’identificacid del centre escolar

Codi del CERLIE e e e
Mar del centre
mAunicipi del centre
Mombre d'alumnes del centre ..
Mo i cognoms de |8 persona Fef e rE Rt o e e e
Carrecdinsdel CERLFE
[directorfa, preside ntya de FAamPa..]

Adrecaelectranica
Teléfon de contacte...

Horari, dies que facilitin el contacte ...

2. Dades delserveide menjador

Quin nambre d'alumnes utilitzen de mitiana elserveide menjador? .

Marmbre de monitorsfes i ratio alumne frmonitor.
Temps disponible pera cadatorn:
Mambre de personal de cuina:
Disposeu d'un espai exclusiu de stinat a e njador?

Osi O Mo

L o] =T T
Qui contracta la gestid del menjador?

O ArPa

O Direccid del centre

O Consell Carnarcal

O altreslespe Cifigueu-Tosl e e e e e e e e

Quin tipus de serveide restauracid of eriu?

O Cuina propiafequip de cuina contractat | gestionat directament per FARMPA 0 Mescola
O Empresa de restauracio que cuina a ‘escola
O Empresa de restauracio que serveix des d'una cuina central (serveid apats)

O aAltres(especifigue u-los):
Preudel mend per alumne gque paguen les families €/dia
3. Contingutprogramacions menids:

Oferiul'opcid de pa integral a cadamenjar* O 51 O Mo
CQuan enun apat introduiu pasta, aquesta ésintegral? O s O No

Sifeuservir sal, aguestaésiodada? O s O Mo
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4. Informacid sobre elsaliments:
A continuacid ompliu la seglent taula amb infarmacio sobre la tipologia d'aliments consumits
al menjadar, Siun producte es serveix endiversosformats s’han de posartantes creus com
tipologies:

FRESCOS CONGELATS 12GAMA CONSERVA SECS

Y ERDU RES

PATATES

FRUITA

CEREALS

LLEGU M5

CARN

PHX

FRESC PASTEURIZAT

ou

A la seglient taulas’ha de calcular el percentatge defruitai verdura ecoldgica consumidali
llistar-la, segons estaciade I'any:

FRUITAMAERDURS, FRIMAWERS | TARDOR HIERM
ECOLOGICaA
Parmg

FPera
MMandarina
Taronja
Maduixes
Cireres
Sindria
reld

Raim

Cagulis
Kiwwis
Prazzecs
Prunes
Mectarines
Platan
Bledes

Col

Coliflor
Braguil
Mongetatendra
Espinacs
Calgots
Carbassa
Moniato
Carbasso
Maps
FPorros
Hirivia
Fastanaga
FPebrot
Cogombre
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Tomaguet
Raves
Enciam
Escaroles
Remolatxa

A la seglient taula s’ha de calcular el percentatge defruitai verdurade proximitat
({entenent proximitat peracguella obtinguda a 250 km o menys de la ciutat cde BCN),
indicant els KM, segons estacid de I'any entre parentesi:

FRUITANERDURA PRIMANERA, TARDOR HIVERIN
PROXIMITAT

Poma

Pera

rMandarina

Taronja

Maduixes

Cireres

Sindria

Meld

Raim

Caquis

Kiwyis

Préssecs

Prunes

MNectarines

Platan

Bledes

Col

Coliflor

Broquil

Mongetatendra

Espinacs

Calcots

Carbassa

Moniato

Carbasso

MNaps

Porros

Hirivia

Pastanaga

Pebrot

Cogomhre

Tomaguet

Raves

Enciam

Escaroles

Remolatxa
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INFORRACIO SOBRE Proveidors

PROVEIDORS

YVERDURES
PATATES
FRUITA
CEREALS
LLEGU MS
CARN
PHX

ou

5. 0Olis que utilitzeu per cuinar o per amanir

Olis utilitzats Ferfregir Fer cuinar Feramanir

Oli I’ oliva m} m} m}

oli d'oliva verge m] m] m]
Oli de sansa (pinvolada, d™" oo™ m] m] m]
Oli de gire-sol m] m] m]
Oli de gira-sol altooleic m] m] m]
Oli de soja m] m] m]
Altre s olis: m} m} m}

6. Mhlendsespecials
Serviu menis especials per a casos d'al-lérgies/intolerancies?
o 5i O Mo
Pera guinesal-lérgies/intolerancies?
O Cerealsi derivats amb gluten
O Crustacis
O kAol luscs

O Peix

O s

O 5oja

olLlet

O Cacalets

O Fruites seques
O Fruites fresques

Serviu menls especials?
O Sensecarn de porc
O Sensecarn
O wegetaria (sense carnni peix)

Oferiua les families la programacia dels menis pera al-lérgiesfintalerancies?
o si O Mo

Oferiua les families la programacid dels menls especials?
o Si O Mo
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7. Apats preparats
Doneuopcio a les families pergué portinla carmanyola amb 'apat preparat?

Os  oho
En cas afirmatiu, I'opcid de carmanyola I'oferiu:
O Solament al'alumnat que requereixi una alimentacio especial
O Atot 'alumnat
O A "alurmnat d'educacid infantil
O & Malurnnat d'educacid primaria
O A l"alumnat d'educacio secundaria

N =3 PP
Cuin nombre d'alumnes entotal utilitzen aquest servei™

Elpunt 6 nomes Fheu demplenar siel cenfre fe magquines expenedores d'aliments |
begudes a disposicio de lalumnat

8. Maquinesexpenedores d’alimentsibegudes (MEAB) accessibles pera l'alumnat

El centre afereix aliments o begudes al'alumnat mitjangant maguines
expenedores?

O &i. Mombre de MEAB: ...
O Mo (Passeu al punt &)

E o T T -SSP TP
Qui en contracta la gestia?

O AMPA

O Direcciddel centre

I T T TN

O Altres{espe cifique L=los) oo e e
Uhicacia:

O Espais d'accés al'alumnat d'educacidinfantil i primaria (de 3312 anys)

O Espais d'accés al'alumnat d'educacid secundaria (= de 12 anys)
Contenenimatges opublicitat de margues concretes?

O Mo
O &i. Quin tipus d'imatges o publicitat?
Imatges Fublicitat de
sense publicitat marques concretes
D'aigua 0 a
De refrescos o begudes isotiniques O O
Desucs de fruitao et 1] 1]
De ioeurts O O
De brinixeria 1] 1]
De caramels i altres llaminadures 1] 1]
Altres 0 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 (es considera linia el nombre de

cavitats destinades a ur producte):

Linies Bagudes Linies Fa, galetesi bricizos Linias Fruitesillawars
Aigua Sandvitxos Fruitafresca
Café BEtonets de pa, pade cereak, etc Fruitafresca envasada
Fruitaseca (ametlles, cacauets, nows
Cereals d'esmorzar/ barretes de cereak ; ! ! !
Llet gwellanes, orellanes, pansss,
barreges...]
Batuts de lletinomlata Galetes maria Pipes
|ogurts, ingurts liquids Galetes de xnmlatan amb xocolata
Sus de fruita Galetes salades
Begudes desucs defruitai llet Barretes de xoalata
Croissants, magdalenes, napolitanes,
Sus detomaquet, de pstanagan brinixns, palmeres,
dltres hortalsses canyes...
Refrescos de colg, taronja... Donwts, Donettes i similars Linies Altres productes
Refrescos (sensesucres) de colg
b ! ' Brinixns de xocolata Xocolatines

taronja...

Begudes isotoniques

Caramels, altres |laminadures

Patates fregides osimilars

Crispetes, blat demom tomat...

Elpunt 7 nomes Fheu d'emplenar sl ef certre disposa de canfing a disposicio de

Falumnat.

9. Cantina

El centre disposade cantina®?

5o Mo

Comentaris ...

La cantina estroba a disposicia de:

O Lalurmnat d’educacio primaria (de & a 12 anys)

O Lalurmnat d'educacid secundaria obligatdria (de 12 a 16 anys)

O LUalumnat de bateillerat o ciclesformatius [de 163 18 anys)

Serviu mends de migdia?

O Mo, QUins 88 RS OFR FIIT. o e e e

0O &i. Marqueu Fopcio que s'ajusti ala vostra oferta;

O Serviu plats combinats.

O Disposeud'una programacid 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 Dietista-nutricionista
O Professora

O Si. Oui els revisa?

O Cuinerfa O Monitar/a

O Mo disposeu d'una programacio de mends, namés serviu menjar quan algd us ho
demana expressament.
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Cllin tipus de begudes oferiu a la cantina®?

Aigua

Café

Llet zencera

Llet zemide=znatada o desndada

Batuts delleti xocolata

logurts, iogurits liguids

Sucsde fruitade bric

Sucs de fruita naturals100%%

Begudes de sucsde frutesillet

Sucs detomaguet, de pastanaga o altres hortali szes

Fefrezcosde cola, taranja...

Fefrezcos(zensse sucres) de cala, taranja. ..

Begudes isoténiques

Begud es alcohdligues

Cervesa zense alcahal

Clin tipus d'aliments oferiu ala cantina’?

Entrepans depernil [ouiti curat)

Entrepans deformatge

Entrepans d'embotit

Entrepans detonyina, sardines. ..

Entrepans detruita

Entrepans veoetalz(endcam , tomaguet, olives, alvocat..)

Entrepans calents (hamburguesa, batifarra, llam ...

Sandvitxoz(pa de motlle)

Bastonetzdepa, padecereal=s. ..

Cereals d'esmorzar fbarretes de cereals

Saletes maria

Galetes de xocolata o amb xocolata

Galetes zalades

Patates fregide=so similars

Croizzants, magdalenes, napolitanes, brioixos, paAmeres, canyes. .

Donpgtsi similars

Brioixosde xocolata...

Barretes de xocalata. ..

Focolatines

Caramels o altres llaminadures

Gelats

Fruites seques(ametlles, cacauets, nous, avellanes, arellanes, panses barreges .. ]

Fipes, crigpetes bhlat demorotarra...

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

Primers plats

FREQUENCIA
SETMANAL
2020

Hortalisses® 1-2

Llegums? 1-2 (26 al mes)
Arros? 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 segon ja no n"ha de dur

Segons plats

Proteics vegetals (llegums i derivats)*

1-2 (2 6 al mes)

Quan els ments escolars no incloguin carn, peix ni ous han d’incloure una racio de proteic vegetal
(llegums i derivats, seitan, fruites seques) (o formatge si el mend és lactovegetaria).

5

salsitxes de tofu...)

Carns’ 1-2 (< 6 al mes)
Carns blanques 1-2
Carns vermelles i processades 0-1

Peixos® 1

Ous 1

Guarnicions

Amanides variades 34

Altres (patates, hortalisses, llegums, pastes?, arros?, bolets, etc.) 1-2

Postres

Fruita fresca i de temporada 4.5

Altres postres no ensucrats (iogurt, formatge fresc, matd, fruita seca, etc.) 0-1

Tecniques culinaries

Precuinats (arrebossats, canelons, croquetes, crestes de tonyina, pizzes, hamburgueses i <2/mes

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

Utilitzacio d’oli d’oliva o de gira-sol altooleic per cuinar i per fregir

Utilitzacio d'oli d’oliva verge per amanir

Preséncia diaria de pa integral

*Cuinats sense carn, ni peix ni ous.
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