


• Escola Pública de 2 línies: 500 menús al día

• 437 alumnes – 431 dinen a l’escola

• 40 personal AMPA

• 25 Mestres

• Menús adaptats al·lèrgies i intoleràncies

• Curs 2020-2021: s’asumeix la gestió directa de la cuina

• 5 treballadores: cap de cuina, ajudants i neteja

• Compra directa a productors/proveïdors de proximitat en
la mesura del posible

• Més varietat i qualitat de la materia prima, més feina a la 
cuina.

• Més informació a families i infants.



• Fruita: de temporada i proximitat

• Verdures i tubercles: de temporada i proximitat, a granel
(molt excepcionalment congelada), més varitetat (col, coliflor, 

xampinyons, escarola, boniato, remolatxa…)

• Llegums: proximitat, ECO, varietat de preparacions

• Pasta: proximitat, blanca , integral i ECO

• Arròs: proximitat, blanc i integral

• Carns: (Vedella, pollastre, porc, conill): proximitat, coneixement
de la producció i elaboració

• Peix: en funció de la temporada, setmanal, varietat i 
proximitat, espècies no tan conegudes

• Pa: proximitat, blanc i integral, llarga fermentació. Pizza

• Ous: proximitat i ecològics

• Oli: proximitat, verge extra

• Iogurt: natural sense sucre, proximitat

• Altres: Gelat i neules.





• MILLORES ACONSEGUIDES:

• Respecte per la temporada i el territori

• Qualitat i varietat: verdures, peix, carns, fruita, tècniques culinàries…

• Elaborats a demanda i artesans: hamburgueses, salsitxes i mandonguilles

• Aliments integrals

• Disminució de sucres

• Utilització d’herbes aromàtiques i espècies

• Millora de la qualitat organolèptica, millora l’acceptació: Llegums saltejats
amb verdures, Truites, Peix blau, Integrals

• Menys malbaratament: iogurt, fruita, pa, amanida

• Informació i coneixement dels productes de temporada i servei setmanal: 
peix i postres

• Informació i formació al monitoratge: justificació nutricional

• Igualtat en el menús infants-adults (amb alguna alternativa
d’aprofitament)

• Menys residus (envasos), menys transport (distancia i freqüència)

• Reducció de la despesa econòmica



Peix i postres de la setmana





• DIFICULTATS I ASPECTES A MILLORAR:

• Molts infants no han tastat a casa alguns aliments 
(llegums, verdures i fruites especialment)

• Inicialment poca aceptació del iogurt sense sucre

• Molta tendència a repetir de 2n plat (carns) o del 
primer quan és pasta

• Necessitat d’actualitzar la cuina i equipar-la

• Baixa acceptació del “plat únic” o menú sense 
proteína animal (infants, monitoratge i families)

• No es fa autoservei: racions no sempre ajustades a 
les necessitats de l’infant



• DIFICULTATS I ASPECTES A MILLORAR:

• Aconseguir més productors directes

• Aconseguir òptima separació de residus i recollida
selectiva

• Reduïr la proteïna animal

• Augmentar la presencia de llegums

• Millorar l’acceptació de les verdures (amanides)

• Autoservei

• Reduïr el malbaratament de les safates servides

• Abandonar les safates

• Increment de cost I problemes de suministrament



Moltes gràcies!
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