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Antecedents

En el marc del Pla integral per a la promocié de la salut mitjancant I'activitat
fisica i l'alimentacié saludable (PAAS) de I'Agencia de Salut PUblica de Cata-
lunya (ASPCAT), i paral-lelament a I'Estrategia per a la nutricid, I'activitat fisica
i la prevencio de I'obesitat (Estrategia NAQS), I'any 2006 es va iniciar, mitjan-
cant un conveni entre els departaments de Salut | d’Ensenyament, una oferta
de revisido de programacions de menus de centres docents anomenada Pro-

revisio menu lars (PReME). Aquest programa té com a ob-
jectiu oferir a tots els centres educatius de Catalunya un informe d’avaluacio
de la programacié de menuUs que serveixen al menjador escolar, amb la fino-
litat de millorar la qualitat de I'oferta.

Els informes d'avaluacio de les programacions de menus han estat elaborats
per un equip de dietistes-nutricionistes de la Subdireccié General de Promocio
de la Salut de I'ASPCAT.

Els aspectes principals que s’avaluen en les programacions de menus es basen
en la nova edicié de la guia L'alimentacio saludable en I'etapa escolar (2017)
i sobretot, en I'annex Recomanacions per millorar la qualitat de les programa-
cions de menus a l'escola. També es tenen en compte els criteris consensuats
entre els professionals que elaboren els informes i les recomanacions del Docuy-
mento de consenso sobre la alimentacidn en los centros educativos (2010), de
I’ Agencia Espanyola de Seguretat Alimentaria i Nutricié, elaborat en el marc
de I'Estrategia NAOS. El PReME dona resposta a la Llei 17/20]1, de 5 de juliol,
de seguretat alimentdria i nutricio.

L'any 2019 s’han rebut i avaluat 776 programacions de menus (487 informes
inicials i 289 informes de seguiment), procedents de centres de primaria, de
secundaria i d'educacid especial. En total, en aquests centres utilitzen el servei
de menjador escolar 85.720 alumnes.


http://salutpublica.gencat.cat/ca/sobre_lagencia/Plans-estrategics/PAAS/
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/seccion/estrategia_naos.htm
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/guia_alimentacio_saludable_etapa_escolar/guia_alimentacio_etapa_escolar.pdf
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/documents_tecnics_preme/recomanacions_per_millorar_menus_escolars.pdf
http://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/02Publicacions/pub_alim_inf/documents_tecnics_preme/recomanacions_per_millorar_menus_escolars.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/educanaos/documento_consenso.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/educanaos/documento_consenso.pdf
https://www.boe.es/boe_catalan/dias/2011/07/06/pdfs/BOE-A-2011-11604-C.pdf

Resum de dades clau

Nombre d’informes de revisid elaborats
Nombre d’'informes de seguiment elaborats
Nombre d'alumnes de I'admbit del PReME

Percentatge de centres en que els alumnes de primdria no tenen ac-
s 1
cés a MEAB

Percentatge de centres en que els alumnes de secunddaria no tenen
acceés a MEAB

Utilitzacié d'oli d’oliva per amanir

Utilitzacié d'oli d’oliva o gira-sol altooleic per cuinar
Presencia didria d'aliments frescos (fruites i/o hortalisses)
Presencia diaria de verdures i hortalisses en el menu

o PN . 2,3
Percentatge de centres que compleixen les frequencies recomanades

FreqUencia recomanada de fruita fresca’
FreqUencia recomanada de llegums

FregUencia recomanada de verdura (primer plat)
FreqUeéncia recomanada de peix

FreqUeéncia recomanada de carn

Millores destacades en els informes de seguiment (n = 289) FIal{elly ERRI=Te T3040

Preséncia de fruita a les postres
Presencia d'aliments frescos

Presencia didria d'hortalisses
Presencia d'amanida com a guarnicid
FreqUéncia recomanada d'aliments

1. MEAB: maquines expenedores d'aliments i begudes.

2. La freqUencia de consum per grups d'aliments es revisa setmanalment, i al final s’obté el compliment
de les freqUéncies de consum setmanal. Posteriorment, es calcula la mitjana del compliment de
quatre setmanesi s'obté el compliment mitjd de la programacié.

3. Al'annex hi ha detallades les freqUencies de consum recomanades de cada grup d'aliments.

4. Un 94,7% de les programacions de menus ofereixen fruita 3-4 vegades per setmana.
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Compliment d’indicadors
del PReME

v AL o .
1. Fruita fresca de postres 80% 4-5 dies amb fruita fresca
de postres
EEYT
2. Llegums de primer plat 91,6% ] 2 dies amp llegums de
primer plat
v <5di i
3. Hortalisses al meny diari 98,4% < 5 dies sense hortalisses/
mes
4. Aliments frescos (fruites o v < 5 dies sense frescos/
. N 98,9%
hortalisses) al menu diari mes
v - —
5. Oli d'oliva per amanir 96,3% Afirmen UT.I|ITZC1I’ ol d'oliva
per amanir

En la segUent taula es pot observar el nUmero absolut i relativ de centres que
compleixen tofts els indicadors (més del 75%) o uns quants d’ells:

0 0 0,00%
1 0 0,00%
2 2 0.41%
3 12 2,46%
4 102 20,94%
5 371 76,18%
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Resultats dels informes inicials
de revisio

4.1. Dades del centre i del menjador

La distribucid de les sol- licituds de revisio i dels informes d’avaluacio per re-
gions sanitaries és la segUent:

Lieida
Alt Pirineui &%
Aran /
Terres de I'Ebre 2%
&%

Tarragona

Barcelona
50%

Catalunya
Central
2%

Aquesta distribucié geogrdfica correspon, sobretot, als territoris que durant
I'any 2019 han tingut com a objectiu el PReME dins les tasques dels equips de
salut publica territorial. La ciutat de Barcelona no s'inclou en aquesta distribu-
cio perqueé la tasca de revisid de menus la realitza I'Agencia de Salut Publica
de Barcelonailes dades no estan incloses en aquesta explotacio.



Les programacions avaluades han estat majoritariacment de centres docents
publics (75%), de nivell educatiu d'infantil i primaria (94,8%) i algunes de secun-
daria (23,6%); la gestié del menjador depén sobretot de I'associacié de fami-
lies d’alumnes (34,1%), de la direccid del centre (31,4%) i del consell comarcal
(20,7%).

Un 47% dels centres utilitzen un servei de restauracio extern contractat que
cuina a I'escola mateix, un 34,3% tenen contfractat un servei de restauracié
gue hi duu el dinar des d'una cuina centraliun 13,9% disposa de cuina propia.

En el 45,8% dels centres, el temps per dinar és entre 45 i 60 minuts; en un 32,2%
dels centres, entre 30 i 45 minuts; en un 13,8% dels centres, més d’una hora, i en
un 3,1% menys de 30 minuts. La gran majoria de centres (93,8%) disposen d'un
espai exclusiv destinat a menjador.

Dels centres que han participat en el PReME durant I'any 2019, cap centre de
primaria disposa de maquines expenedores d'aliments o begudes (MEAB) ac-
cessibles als alumnes. En el cas de secunddaria, la disponibilitat per als alumnes
és d'un 0,8% (4 centres) del total de centres.

El 93,2% dels centres ofereixen mends especials per a al -lérgies i intolerancies,
entre els quals destaquen els menuUs sense cereals ni derivats amb gluten
(73,5%), sense lactosa (70,8%), sense ou (60,8%), sense fruita seca (59,6%) i sen-
se peix (52,4%). Aixi mateix, el 73,9% disposen de menus sense carn de porc,
per a persones de religido musulmana, i el 28,3% ofereixen menu vegetaria (sen-
se carn ni peix).

11 centres (2,3%) ofereixen la possibilitat als infants de portar el dinar preparat
de casa amb carmanyola. El 2% dels centres (10) ho permeten per als infants
amb menuUs especials.

4.2. Dades relatives a la revisi6 de la programacié de menus

En el 98,4% de les programacions se serveixen verdures o hortalisses en el menu
diari (cuites o crues). També s'observa que en el 98,9% de les programacions
s'inclouen diariament verdures crues (amanida) o fruita fresca.

Pel que fa al tipus d’oli que s'utilitza per cuinar, en el 75,9% dels questionaris de
sol - licitud s'indica que és d’oliva o de gira-sol altooleic. Per amanir, el majori-
tari és clarament el d'oliva (96,3%).



El percentatge mitjd de compliment de les freqiéncies de consum és, per als
primers plats, del 91% per a I'arrds, 61% per a la pasta’ (el 35% serveixen més
pasta de la recomanada), 92% per als llegums i 95% per a la verdura.

Per als segons plats, el compliment és del 98% per al peix, 88% per als ous, 96%
peralacarnié/7% per al’amanida de guarnicid (un 26% serveixen menys ama-
nides de les recomanades).

Pel que fa a les postres, el 80% serveixen les racions setmanals recomanades
de fruita (4-5 vegades/setmana).

La presencia de fregits en els segons plats és adequada en el 95% dels casos, i
la d’aliments precuinats, en el 77%. En el cas de les carns vermells i processa-
des (vedella, porc, salsitxes, hamburgueses, mandonguilles...), el compliment
de les recomanacions arriba al 62%.

verdures B
rei 2
Ous 12 I R
Carn total I 7 T
Carns vermelles i processades 38
Precuinats 23
Amanida 26 8
Fregits 5
Fruita fresca 20

Menys mAdequat Mes

5. La freqUéncia recomanada de pasta (i també d'arrds) en els primers plats és d'una vegada per
setmana, amb la finalitat de fomentar els llegums i la verdura (una o dues vegades per setmana). La
rad principal per la qual en el 35% de programacions es presenta més pasta de la recomanada és la
practica habitual del nostre entorn de servir pasta dos cops per setmana (una en forma de plat princi-
pal, com ara macarrons amb salsa de tomdquet, i una altra en forma de sopa de pasta). Aquest fet,
malgrat tot, no suposa cap problema nutricional ni dietétic en I'alimentacié dels infants.



4.3.Valoracio6 de les dades de I'informe inicial

Com a resultat de la revisid inicial, es fa una valoracid positiva dels punts se-

guents:

B Hi ha un nombre elevat de centres i alumnes beneficiaris del PReME.

B Gairebé la totalitat d’escoles ofereixen als alumnes més de 30 minuts per
dinar.

B Quasi tots els centres disposen d'un espai exclusiu destinat al menjador.

B Cap centre de primaria disposa de MEAB accessibles als alumnes (i son ab-
solutament minoritaries a secunddaria).

B Gairebé tofs els centres ofereixen menuUs especials per a al - lérgies i intole-
rancies.

B Per amanir, quasi tots els centres utilitzen oli d’oliva.

m Gairebé totes les programacions inclouen hortalisses crues o fruita fresca en
el menu diari.

B Quasi la totalitat de les programacions inclouen verdura o hortalissa en el
menu diari.

B Es compleixen en un elevat percentatge de casos les freqiéncies recoma-
nades d’arros, llegums i verdura en els primers plats, i peix, carn i ous en els
segons.

B Hi ha un percentatge molt elevat de programacions que compleixen les

freqUencies recomanades de fregits en els segons plafts.

Com a resultat de la revisié inicial, caldria millorar els aspectes segUents:

L'oli utilitzat per cuinar hauria de ser d’oliva (o, si no és possible, de gira-sol
altooleic).

Ha d’'augmentar el compliment de les freqUencies recomanades de fruita
de postres i, sobretof, d’amanida com a guarnicio.

S'"han de complir les freqUencies recomanades de precuinats.

Cal reduir la presencia de carns vermelles i processades.



S

Resultats dels informes
de seguiment

L'any 2019 s'han elaborat 289 informes de seguiment. Els informes de segui-
ment corresponen a una segona valoracié de la programacié de menus, que
es duu a terme habitualment dos o tres mesos després que s’hagi enviat I'infor-
me de revisid inicial. A partir d'una nova programacié de menus i d'un qUesti-
onari, es valora I'acceptacio i I'Us del primer informe de revisid, aixi com el
grau d’adhesio a les mesures que s’hi indiquen.

5.1. Dades del qiiestionari de seguiment

Valoracié de I'informe

B el 96,4% el considera una eina Utfil;

B el 97,4% opina que els continguts tractats sén comprensibles;
B el 91,4% creu que les mesures proposades son facils d'aplicar;
B el 93,1% considera que els agents implicats hi han col - laborat;

B el 93,4% esta d'acord o molt d'acord que I'informe millora la programacid
de menus.

L'informe s’ha fet conéixer als agents segients

B |a direccio del centre: 90,8%;

B |o persona responsable del menjador escolar: 77,2%;
B |'empresa de restauracio: 72,6%,;

B |'associacio de pares i mares d'alumnes: 47,9%;

B cl consell escolar: 16,2%.



Canvis que s’afirma haver fet en la programacié de menus

El 83.2% afirmen haver pogut adoptar alguna de les recomanacions que apor-
tava l'informe, entre les quals destaquen:

B |a presencia de verdures i hortalisses en el menu diari: 27,1%
B |a presencia de freqits: 26,7%

B |a presencia de precuinats: 33,3%

B |a presencia de fruita fresca a les postres: 19,1%

B |a freqUéncia setmanal dels diferents tipus d'aliments: 51,5%
W el tipus d’oli utilitzat: 30,4%

B |a descripcid dels plats i informacid que es déna als pares: 11,6%

5.2. Canvis en el compliment de les recomanacions a partir d’'una
nova programacié de menus

L'evolucié del compliment de les recomanacions proposades en el primer in-
forme s’avalua a partir dels quadres de resum de valoracid que incorporen
tant el primer informe com I'informe de seguiment (Quadre 1). Aquest quadre
resumeix, a partir d'uns criteris establerts préviament, quins punts sén valorats
com a adequats i quins necessiten millorar. Aquesta valoracid es fa tant de la
programacid de menus avaluada en el primer informe de revisio com de la
programacié de menus lliurada uns quants mesos després, juntament amb el
guUestionari de seguiment.



Quadre 1. Resum de I'informe de seguiment que incorpora la valoracié de di-
versos punts tant de la primera programacié de menus avaluada com de la
corresponent al seguiment.

Presencia d’'alguna verdura o fruita fresca a cada v v
apat.

Presencia diaria d'hortalisses i verdures en el menu
(al 1r plat -p.ex crema de carbassé—, al 2n plat

. . v v
—p.ex. pollastre guisat amb porro i pastanaga- o a la
guarnicié —p.ex. enciam, tomaquet i olives—).
Presencia de guarnicions de verdura fresca crua v v
(amanida) amb un minim de tres dies a la setmana.
Presencia de fregits per als segons plats amb un v v
maxim de dues vegades per setmana.
Presencia de fregits per a les guarnicions, amb un v v

maxim d’'una vegada per setmana.

Presencia d’aliments precuinats (canelons, croquetes,
crestes de tonyina, pizzes, arrebossats, etc.), amb una x v
freqUencia maxima de tres vegades al mes.

Presencia de carns vermelles i processades (vedella,
porc, salsitxes, hamburgueses, etc.) amb una frequen- v v
cia maxima d'una vegada per setmana.

Presencia de fruita fresca a les postires (4-5 dies fruita)
amb un maxim d'un dia amb postres Iactics v v
(preferentment iogurt sense endolcir).

Compliment de les freqiencies recomanades

. v v
d’aliments.
Utilitzacié d’oli d’oliva per cuinar i per fregir. x/v v Iv
Utilitzacié d'oli d’oliva per amanir. ? ?




. . . 6 .
Els canvis observats en el compliment de variables que inclou el quadre de
resum son els segUents:

98% 99%
95% 100%
78% 21%
97% 99%
98% 98%
69% 78%
51% 62%
86% 95%
76% 89%
69% 82%
40% 54%
96% 95%

Presénciad'aliments frescos

Preséncia diaria d'hortalisses

Preséncia d'amanida com a guarnicio
Preséncia fregits segons plats

Preséncia fregits guamicions

Preséncia cams vermelles i processades
Preséncia precuinats

Preséncia de fruita fresca a les postres
Freqléncia recomanada d'aliments

QOli d'oliva per cuinar

Qli d'oliva per fregir

Ol d'oliva per amanir

0

)

> 10% 20% 30% 40% 50% 0% 0%  80% 0% 100%

B Informe de seguiment B 1rinforme

6. Algunes de les variables avaluades que inclou I'informe de seguiment son les seglents:

Hi ha verdura o fruita fresca a cada apat.

Hi ha didricment hortalisses i verdures en el menu (al primer plat, per exemple, crema de carbassé;
al segon plat, per exemple, pollastre guisat amb porro i pastanaga, i com a guarnicid, per exemple,
enciam, tomdaquet i olives).

Hi ha verdura fresca crua (amanida) com a guarnicié com a minim tres dies a la setmana.

Hi ha fregits als segons plats com a maxim dues vegades per setmana.

Hi ha fregits com a guarnicié com a maxim un cop per setmana.

Hi ha aliments precuinats (canelons, croquetes, crestes de fonyina, pizzes, arrebossats, etc.) com a
maxim fres vegades al mes.

Hi ha fruita fresca de postres quatre o cinc dies a la setmana, i lactis (principalment iogurt) com a ma-
xim un dia a la setmana.

Es compleixen les freqiéncies de consum recomanades d’'aliments.

S'utilitza oli d’oliva per cuinar, per fregir i per amanir.
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Conclusions

Durant I'any 2019, el PReME ha arribat a un gran nombre de centres i alumnes,
i ha evidenciat la presencia quasi inexistent de MEAB als centres docents.

Cal destacar diversos aspectes positius de les revisions inicials de menuUs, com
ara que es compleixen adequadament les freqUéncies de consum recoma-
nades d’'arros, llegums i verdura en els primers plafts, i de peix, carn i ous en els
segons, i que els menus diaris inclouen gairebé sempre hortalisses i verdures i
aliments frescos (hortalisses i/o fruites fresques). També es compleixen de ma-
nera adequada les freqlencies de consum recomanades de fregits en els se-
gons plats. L'oli utilitzat per a amanir és en gairebé tots els centres d’oliva.

Pel que fa als aspectes millorables, convindria que I'oli d’oliva fos més habitual
a I'hora de cuinar. A més a més, tot i que han millorat molt en els darrers anys,
es podria augmentar encara més el compliment de la freqUencia d’amanida
com a guarnicid i fruita de postres. També cal seguir millorant la freqUencia de
plats precuinats i sobretot, de carns vermells i processades, reduint-ne la pre-
sencia.

Com a resultat dels informes de seguiment, s’ha fet palesa la millora i el man-
teniment d’aspectes clau de les programacions, com ara la presencia d’hor-
talisses, aliments frescos i fruita de postres i amanida de guarnicid i, en general,
les freqUencies de consum recomanades dels diferents aliments, aixi com els
freqits, els precuinats i els olis per cuinar.

La transversalitat del PReME, amb la implicacié de diferents professionals,
equips de salut publica i municipals, AFAs, equips de cuina i empreses de res-
tauracio és fonamental i suposa un valor afegit.
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Annex

Fregiéncies recomanades de consum d’aliments en la programacioé dels menus
escolars

Arros 1
Pasta 1
Primer plat Llegums 1-2
Patata
Verdures i hortalisses 1-2
Peix (blanc, blau, sepia, calamars) 1-3
Carn blanca (aus i conill) / Carn vermella o 1-3/0-1
segon plat processada (vedella, porc, salsitxes, maxim 3 ala
hamburgueses,...) setmana en total
Ous (truita, dur, al forn) 1-2
Proteic vegetal (llegums i derivats,...) 0-5
Tipus plat Precuinats (canelons, croquetes, pizzes, etc.) 0-3 al mes
Fregits (arrebossats, croquetes, enfarinats, etfc.) 0-2
Amanida (verdura fresca crua) 3-4
Guarnicio Altres (patates, salses, bolets, hortalisses, etc.) 1-2
Fregits (patates, patata xips, arrebossats, etc.) 0-1
Fruita fresca 4-5
Lactis (iogurt, formatge fresc, quallada) 0-1
Postres -
Fruita no fresca (seca, assecada, al forn...) 0-1
Dolcos (flam, natilles, gelats, fruita en almivar...) 0-1 al mes







