i
%
=




Per que aquest canvi¢

A Espanya, el 36,1 % de
Falumnat de 6 a 9 anys
té excés de pes

N

L’'objectiu és garantir una
alimentacio saludable,
sostenible i equitativa

N

N N

A quins centres saplicaé

Afecta tots els centres
educatius que ofereixen
servei de menjador,
tant si son publics com
privats o concertats

\




Freqlencies [ requisits dels aliments

( i els nostres indicadors actuals

Comptem amb un 76 %

de productes de temporada

Fruita i hortalisses fresques
Consum diari. Almenys el 45 % han

de ser de temporada

Peix
1-3 racions per setmana. Salterna [ A ljmé: d’aixd, incloem
peix blau i blanc, es permeten S
mariscs 1 molluscs
4 ,
Llegums Les 1‘10.stres l.ltegums son
1-2 racions/setmana com a plat ecologiques i ja formen part
o ! dels nostres menus amb
principal o fins a 4 vegades/setmana aquesta mateixa freqiiencia
com a guarnicio N\
Arros o pasta integral -
Minim 4 vegades al mes Als nostres menus no

falten els cereals 100 %
integrals ni el pa integral,

Pa integral g que oferim diariament

Minim 2 vegades per setmana

Ous Setmanalment, 'alumnat

. ja gaudeix d’'una elaboracio
1-2 vegades per setmana g

\ [ 4 [ 4 /
Léc.tlcs (1ogurt, quallada...) Els nostres lactics son de
Maxim 1 vegada/setmana produccié artesanal i
O Preferentment sense sucres ategits contenen un percentatge meés
baix de sucre (4 g /100 g)
) Cal"n

1 ha de ser de carn roja i maxim 2 aquest consum de carn!

6() Maxim 3 racions/setmana, nomes [ Ja estem alineats amb

racions/mes de carn processada



Criteris nutricionals | de sostenibilitat

Aliments ecologics
Almenys el 5 % del pressupost es

destinara a productes ecologics

soool Tecniques culinaries

Es dona preterencia al forn, vapor, bullit,
planxa, sofregits 1 salsa de tomaca, en
lloc dels fregits i1 les salses grasses

Cocci0: preterencia per oli d’'oliva o de
gira-sol alt oleic

(0]
@ i % Amaniments: oli d’'oliva verge o verge extra

Sal iodada

S'utilitzara amb control 1 es potenciara
"as d’especies per a reduir-la

<=~ Concentrats de caldo

@ En cas d’utilitzar-se, es fara amb opcions
—= que continguen un 25 % menys de sal

Ens trobem en un 6 %
sobre el total de la
compraienun 38 %
en fruita i verdura

\_

Aquest estil de cuina
és habitual als
nostres menus!

Ja utilitzem oli d’oliva
per la seua riquesa en
greix monoinsaturat!

Utilitzem sal iodada 1
treballem en la reduccio
del seu us

N N ) )

No utilitzem potenciadors
de sabor ni colorants
artificials: els nostres
caldos son naturals i
casolans

\_




Limitacions

ﬂ . Fregits Servim 0 i1 racié per
gy O setmana, sent 6 al mes el
I Maxim 1 vegada per setmana maxim indicat per la guia*
. 4
\ Precuinats (croquetes, Elaborem de manera
o
Y3V . casolana les nostres
2 pl\Z? €S, ca.tllelons) pizzes i lasanyes perque
Maxim 1 racid al mes els menuts en gaudisquen
saludablement
o
Prohibicions
@ @ Fruits secs sencers Excloem els fruits secs
En menors de 6 anys pel risc sencers en aquestes
@ e edats per seguretat

i\ )l Begudes ensucrades éo
o[olo|] Que continguen >
L)} mésde200 kcal @)

Q

Q

f S$S ~ Begudes amb cafeina 2
Amb un contingut superior a 15 (%

mg /100 ml 8.

\_ ) Q

Brioixeria industrial
La que supere les 200 kcal,
els 5 g de sucres afegits
iels 0,5 g de sal

* Guia de menjadors escolars GVA 2018, la normativa actual que seguim fins a la implantacio del Reial decret



Menus especials disponibles

Menus adaptats per a

al-lergies o intolerancies

\ amb certificat medic /

Ja els servim!

Menus adaptats per motius
culturals, etics o religioso

Aquest Reial Decret respira la nostra manera
d’entendre l'alimentacio escolar: saludable,
sostenible, saborosa 1 pensada per a cuidar tant a
qui menja com al planeta.

Una filosofia que ja forma part
del nostre dia a dia...

i del plat dels nostres xiquets i
xiquetes a les escoles



