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1.Introduccio

Aquesta guia ha estat elaborada en el marc del projecte “Arrelant la Sobirania Alimentaris
des de I'Escola”, que forma part del programa d'educacio per a la ciutadania global Llaurant
Un Futur Sostenible (www.llaurant.com). Una iniciativa de la Fundacié Novessendes,
financada per la Generalitat Valenciana a través de les subvencions d'actuacions en mateéria
d'educacié i sensibilitzacié per a la ciutadania global. El projecte té com a objectiu
fomentar una societat critica, participativa i activa, compromesa amb la recuperacié de la
sobirania alimentaria i de la transicié ecosocial cap a un sistema alimentari just per a les
persones, el territori i el planeta, en aquest cas, centrat als centres educatius de primaria.

Dirigida a equips directius, families i consells escolars, la guia té I'objectiu de ser una eina
practica per integrar una alimentacié justa i sostenible als centres educatius, ajudant a
establir criteris de sostenibilitat en la licitacié de I'empresa de menjador escolar.

El document sorgeix com a resultat del procés participatiu realitzat a dos centres de
primaria de Castelld, el CEIP Cervantes-Dualde de Betxi i el CEIP Lope de Vega de Nules, i
amb la collaboracié de Fundacion Entretantos. Durant els tallers s'ha treballat Ila
importancia de tenir una alimentacio justa i sostenible als menjadors escolars. Creant un
espai de debat i intercanvi d'informacié entre families, equips directius, professorat i
personal de menjador escolar dels centres educatius.



http://www.llaurant.com/

2. Claus per tenir un menjador
escolar més saludable i sostenible

El menjador escolar no només ens alimenta, també ens educa. Es un espai amb un
potencial enorme d'aprenentatge en qué assentar les bases d'una bona relacié amb el
menjar des d'edats primerenques, oferint productes que siguen alhora nutritius, saludables
i respectuosos amb el medi ambient. Pero, a més, també es pot convertir en una eina
transformadora cap a sistemes alimentaris més sostenibles i justos.

Un menjador escolar saludable i sostenible és aquell que promou menus equilibrats i
adapta la compra d'aliments a criteris de proximitat, estacionalitat i produccio
agroecologica, afavorint els circuits curts de comercialitzacié. Aixd permet garantir preus
justos tant per als qui els produeixen com per als qui els consumeixen, enfortint aixi el
teixit productiu local i el benestar de la infancia.

Tant la dieta mediterrania com el model del Plat Harvard poden ser referents atils per
avancar cap a aquest objectiu. A continuacié us expliquem les claus principals de cadascun
d'aguests enfocaments, que permeten dissenyar menus que tenen cura de la salut de
I'alumnat i del planeta.



DIETA MEDITERRANIA

La dieta mediterrania és molt més que un patré alimentari saludable, és un estil de vida
saludable, sostenible i culturalment arrelat a cada territori.

Entre els seus principis trobem:

‘alimentacié vegetal com a base. Predomina el consum diari de fruites, hortalisses,
llegums, cereals integrals, fruits secs i llavors, preferiblement de proximitat, frescos i de
temporada.

"ﬁ L'oli d'oliva verge extra tant per cuinar com per amanir com a greix principal.

Consumir productes animals amb moderacié. Es recomana un consum freqtient de peix,
“=e moderat d'aus, ous i lactis (preferiblement fermentats) i un consum ocasional de carns
vermelles i processades.

" Laigua sera la beguda principal.

_8', Tenir un estil de vida actiu. Inclou activitat fisica diaria, descans adequat i reduccié de
I'estrés, promovent aixi un equilibri integral.

@ Convivialitat i cultura. Valora el plaer de menjar en companyia, la cuina casolana i la
L&S) transmissié de coneixements culinaris tradicionals.

Sostenibilitat. Fomenta el consum de productes agroecologics i locals, tenint cura de la
salut de les persones i del planeta.




PLAT HARVARD

A I'hora d'estructurar els teus plats o dissenyar els teus menus et pots basar en el model
proposat per I'Escola de Salut Publica de la Universitat Harvard:

¢ % del menu ha d'estar compost per verdures i fruites de proximitat.

e Com més varietat i diversitat (tipus i color), millor. Les patates no compten com a
verdura.

e Y cereals integrals.

e Hem de limitar el consum de farines i grans refinats (com la pasta no integral, I'arros o
el pa blanc) i prioritzar els cereals integrals i de gra sencer.

e % ha de contenir proteines, ja siguen vegetals (com els llegums i els fruits secs naturals)
o animals. Dins les proteines hem de:

¢ Privilegiar el peix, les carns d'ocell, els ous, els llegums i els fruits secs.

e Limitar la carn vermella i el formatge.

e Evitar la carn processada i els embotits.

* Prioritza I'oli d'oliva verge o verge extra per amanir les amanides i per cuinar.

¢ Tria l'aigua com a beguda principal i evita les begudes ensucrades.




CONSELLS PER INTRODUIR PRODUCTES DE QUALITAT SENSE
AUGMENTAR EL COST DEL MENU
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EQUIP DE
TREBALL
MULTIDISCIPLINARI

Al grup de treball ha d'estar representat I'equip directiu, el personal de
cuina i cures, el professorat i les families. També podeu incloure I'ajuda de
persones expertes externes que us acompanyen en el procés. La seua
finalitat sera reflexionar al voltant del model de menjador que volem, fixant
objectius i metes concretes.

%
=
. . . IMPLICACIO
Formar, motivar i informar totes les persones implicades ens assegurara DE
una coheréncia a les practiques i evitara resisténcies que dificulten la EQUIP
implementacio dels canvis.
% —
Analitzar les necessitats en recursos, formacions i acompanyament
AU necessaris per a poder arribar als objectius fixats.
DE
NECESSITATS
Adaptar les receptes: menys carn, perd de millor
qualitat, més fruites i verdures, cereals i llegums REVISIO
—) poden ajudar a compensar el cost més gran de la DE
compra de productes de qualitat com els productes MENUS
ecologics i agroecologics.
% @
UTILITZAR Di . . .
e e issenya els teus menus amb els productes disponibles cada temporada al
T teu territori. Et recomanem que als menus no detalles les frwte);c, [ \‘{erdures
NG e que utllltzaras,,, sind que utilitzen la menci6 “fruita de temporada” o “verdura
PROXIMITAT de temporada’ i adaptes els teus menus, segons la disponibilitat i les ofertes
de cada estacié.
—
&
Prioritza la compra a productores amb un cert grau de coordinacié per
obtenir millors preus i facilitar-ne la logistica. COMPRA
DIRECTAMENT
AL SECTOR
PRODUCTOR
Fer un bon diagnostic ens serveix per a identificar
les causes del malbaratament. Accions com ajustar
REDUCCIO racions a la gana de cada xiquet/a, millorar la gesti¢ ‘se—mm—————===="
DEL d'estocs. Adaptar les compres al consum real
MALBARATAMENT ||| ajuden a reduir el malbaratament alimentari.
X
——
Introduir canvis de mica en mica, comencant pels productes facils PROGRESSIVITAT
d'integrar com els llegums, els cereals, fruites o verdures de temporada.
Evitar canvis bruscos o “setmanes ecologiques” aillades que eleven els

costos i dificulten l'articulacié del sector productor.

—




3. Alguns exemples que podem posar
en marxa per treballar I'alimentacio
saludable i sostenible al menjador
escolar

Per avancar cap a una alimentacié escolar més saludable, sostenible i participativa, cal actuar
de manera coordinada a diferents nivells de I'entorn educatiu. Les mesures que es presenten
a continuacié han estat agrupades en quatre ambits d'intervencié clau: I'educacioé alimentaria
a les aules, l'eleccié de les matéries primeres, la formacié del personal implicat i la
participacio i sensibilitzacié de les families. Aquestes linies de treball permeten abordar el
menjador escolar no sols com un espai de servei, sind6 com una eina pedagogica i
transformadora en la construccié de sistemes alimentaris més justos i resilients.

EDUCACIO ALIMENTARIA A LES AULES

e Integrar continguts d'alimentacié saludable i sostenible al
curriculum escolar de manera transversal.

e Utilitzar I'hort escolar i la cuina com a espais pedagogics
d'aprenentatge actiu.

e Incloure sessions periodiques de cuina amb l'alumnat per
fomentar I'autonomia alimentaria i perqué es familiaritzen
amb certs aliments.

* Promoure el coneixement sobre els aliments, el seu origen,
les propietats nutricionals i culturals.

e Fomentar habits alimentaris saludables des d'edats
primerenques.

e Dissenyar estrategies per reduir el malbaratament
alimentari on participe activament I'alumnat.

MATERIES PRIMERES

e Prioritzar la compra d'aliments frescos, de temporada, de
proximitat i produccié sostenible, com ara la produccié
ecologica i agroecologica.

e Establir mecanismes d'adquisicié directa d'aliments a petits

, o mitjans productors i productores.

#% + Promoure la visita als qui produeixen els aliments per

NN conéixer millor les matéries primeres que oferim als nostres

| menus.

% ¢ Promoure menus escolars que incloguen fruites i verdures

variades, aixi com una diversitat més gran de proteines

vegetals. 10




e Reduir I's de productes amb sucres afegits i aliments ultraprocessats.

e Augmentar la varietat i diversitat de fruites, hortalisses i peixos de temporada a les
nostres receptes.

e Privilegiar la compra de productes carnis sencers per a un millor aprofitament de totes
les parts en diferents receptes.

e Utilitzar més condiments i especies per millorar el sabor sense recérrer a additius,
potenciadors del sabor o sucres.

e Implementar els estandards nutricionals a la planificacié dels menus escolars.

FORMACIO DEL PERSONAL (CUINA, MENJADOR, PROFESSORAT)

e Oferir programes de formacié continuada per al
personal de cuina en técniques culinaries lligades a
I'optimitzaci6 de temps i al processament de nous
aliments, aixi com la introducci6 de productes de
qualitat controlant-ne els costos.

e Oferir programes de formacié per elaborar menus
atractius amb més llegums i vegetals frescos i de
temporada.

e Oferir formacio al voltant de les propietats nutricionals
dels diferents aliments, les intolerancies alimentaries, la
cuina “d'aprofitament” i la reduccié del malbaratament i
els menus saludables.

e Oferir formacié especifica al professorat sobre com
incorporar I'educacioé alimentaria a I'aula.

e Facilitar l'intercanvi de bones practiques entre
professionals de diferents centres.

PARTICIPACIO I SENSIBILITZACIO DE LES FAMILIES

Establir espais formatius per a families, com les escoles de families, centrats en les propietats
nutricionals dels aliments, els bons habits, els beneficis d'una alimentacié saludable i
sostenible, on es donen idees practiques per cuinar amb receptes saludables i sostenibles.
Impulsar activitats al voltant del menjador escolar que animen a participar al personal de cuina,
les families i la resta de la comunitat educativa. Algunes idees poden ser organitzar visites al
menjador, proposar “eco-reptes” lligats a 'alimentacié saludable i sostenible o la creacié de
blocs on compartir conjuntament “eco-receptes”.

Proporcionar informacié periodica sobre els menus escolars i recomanacions nutricionals per a
una alimentacié complementaria saludable a casa.

Crear canals de comunicacié entre la comunitat educativa, I'equip de cuina i les families que
fomenten la participacié de les families a les activitats vinculades al menjador escolar.
Promoure la implicacié de les families als organs de participacié del centre escolar relacionats
amb l'alimentacié.
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4. Conceptes clau al voltant de
I'alimentacio saludable i sostenible

A continuacié us presentem informacié i documents de referéncia que us ajudaran a entendre
millor els conceptes relacionats amb els criteris de seleccid de I'empresa que gestione el
menjador.

PRODUCCIO ECOLOGICA | AGROECOLOGICA

¢ Produccio ecologica:

Es basa en practiques agricoles i
ramaderes que respecten el medi
ambient, la biodiversitat i el benestar
animal. Aquest model evita I'Us de
fertilitzants i plaguicides de sintesi
quimica, aixi com d'organismes
modificats genéticament (OGM). Prioritza
mesures preventives davant de les
curatives en la gestié de cultius i animals.
S'aplica a escala d'unitat productiva
(granja o finca).

Estd regulada pel Reglament UE
2018/848 del Parlament Europeu i del
Consell, i el seu compliment el supervisen
entitats  certificadores  independents
(publiques o privades).

¢ Produccio agroecologica:
Integra la perspectiva ecologica a la produccié d'aliments, perd va més enlla. A més dels
aspectes tecnics i economics de la produccié ecologica, incorpora la dimensié social i politica,
buscant transformar el sistema alimentari en conjunt. L'agroecologia promou canvis estructurals
cap a una justicia social més gran, sostenibilitat i sobirania alimentaria.

RAMADERIA EXTENSIVA

La ramaderia extensiva constitueix un model de produccié animal que utilitza sosteniblement
els recursos naturals del territori mitjancant l'eleccié d'espécies i races locals apropiades,
combinant la generacié de productes de qualitat amb beneficis ambientals i socials. Aquest
model es caracteritza per I'Us de races autoctones, pasturatge del bestiar, cura del benestar
animal i una gestié adaptada als recursos disponibles de cada zona, contribuint aixi a modelar el
paisatge rural, prevenir incendis forestals, regular els cicles hidrics, millorar la qualitat del sol,
afavorir la biodiversitat i conservar el patrimoni cultural i la identitat territorial.
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=CELEX%3A32018R0848
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=CELEX%3A32018R0848

ALTRES DISTINTIUS DE QUALITAT

Hi ha certificacions que garanteixen l'origen geografic dels productes, com les
Denominacions d'Origen Protegides (DOP) i les Indicacions Geografiques
Protegides (IGP). Actualment, hi ha 16 productes amb DOP i 9 amb IGP reconegudes
al territori valencia.

ESPECIALITATS TRADICIONALS
GARANTIDES (ETG)

DOP: Denominacié d'Origen IGP: INDICACIO
Protegida GEOGRAFICA PROTEGIDA

A més, hi ha altres segells com les Especialitats Tradicionals Garantides (ETG), que no se
centren en l'origen sind en els métodes d'elaboracio i les receptes tradicionals.

PESCA SOSTENIBLE

Una pesca sostenible ha de complir els criteris seglients:

Evita la sobrepesca, cosa que permet la regeneracié de les poblacions marines.
Minimitza l'impacte sobre els ecosistemes i les espécies vulnerables o protegides.
S'adapta als canvis ecologics amb una gestié responsable.

Compleix la normativa vigent a escala local, estatal i internacional.

En triar peix, convé revisar l'etiquetatge i optar per productes capturats mitjancant tecniques
respectuoses i procedents de caladors propers.

Certificacions com el segell MSC (Marine

FARMED

Stewardship Council) per a pesca salvatge o RESPONSIBLY
ASC (Aquaculture Stewardship Council) per a asc
aquicultura ofereixen garanties de sostenibilitat < e AGUA ORG

i tracabilitat.
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PRODUCTE DE TEMPORADA

Els productes de temporada sén aquells que es troben al seu moment optim de recol-leccié i
consum, d'acord amb el cicle natural. Aquest concepte s'aplica especialment a fruites i
hortalisses.

A la Resolucié de 23 de novembre de 2022, de la Generalitat Valenciana, s'aprova el calendari
de comercialitzacio habitual i preferent de fruites i hortalisses de temporada.

CALENDARI DE TEMPORADA

ESTIV

Melé d’Alger

Alberginia Tomaca Pebrera

Carxofa Safanories

P q @ Enciam
P =D
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https://dogv.gva.es/datos/2022/12/05/pdf/2022_11351.pdf

LOCAL | DE PROXIMITAT

La venda de proximitat de productes
agroalimentaris esta regulada a la Comunitat
Valenciana mitjancant el Decret 201/2017, de
15 de desembre, del Consell, pel qual es
regula la venda de proximitat de productes
primaris i agroalimentaris.

Es defineix com aquella que utilitza un circuit
curt de comercialitzacié, siga la venda directa
o la venda en circuit curt, perd no té en
compte la distancia geografica que hi ha entre
el lloc de produccié i el de venda.

Per definir la distancia geografica, se sol fer us
del concepte de producte local.

Encara que la normativa no fixa una distancia
concreta, si que limita el concepte d'aliment
local a aquell que ha estat produit o
transformat a la Comunitat Valenciana i es
comercialitza dins d'aquesta.

DEFINICIONS MARCADES PEL DECRET 201/2017:

e Venda directa: la realitzada directament pel productor/a primari i pels petits/es elaboradors/es
agroalimentaris a la persona consumidora final sense intermediaris en I'ambit territorial de la Comunitat
Valenciana.

o Circuits curts de comercialitzacié: venda pel productor/a primari i pels petits elaboradors/res
agroalimentaris a establiments de venda al detall, incloent-hi els establiments de restauracié col-lectiva,
gue subministres o serveixen productes alimentaris directament al consumidor/a final en I'ambit
territorial de la Comunitat Valenciana.

o Aliment local: productes primaris de la Comunitat Valenciana i els seus transformats que estiguen
destinats a la venda a la Comunitat Valenciana.



https://dogv.gva.es/datos/2018/02/20/pdf/2018_1589.pdf

PRODUCTE ULTRAPROCESSAT

Per identificar el nivell de transformacié dels
aliments, podem fer servir la classificacio NOVA, que
agrupa els aliments segons el grau de processament.
Els productes ultraprocessats (grup 4) contenen
ingredients com sucres afegits, greixos saturats, sal i
additius, associats a malalties croniques no
transmissibles com I'obesitat.

NOVA NOVA NOVA NOVA

Convé reduir o evitar el consum d'aquests productes
per seguir una alimentacié més saludable.

MALBARATAMENT ALIMENTARI

La Llei 1/2025 de prevencidé de les pérdues i el malbaratament alimentari representa un marc
normatiu integral per combatre el malbaratament d'aliments a tota la cadena alimentaria
espanyola, des de la produccié fins al consum final. Aquesta nova legislacié estableix una
jerarquia de prioritats que prioritza la prevencié del malbaratament, seguida de la donacié per a
consum huma, I'alimentacié animal i, en darrer lloc, el reciclatge.

La nova llei busca convertir els menjadors escolars en espais d'educacié, combinant les mesures
practiques amb educacié i sensibilitzacié de tota la comunitat educativa. Incorpora obligacions
per als que gestionen el menjador, per als centres educatius i per a les administracions
publiques.

El malbaratament alimentari engloba tots els aliments destinats al consum huma que acaben
sent rebutjats com a residu al llarg de tota la cadena alimentaria.

Les pérdues alimentaries es produeixen principalment a I'ambit de la produccié primaria, quan
els productes no arriben a sortir de la mateixa explotacié.



https://boe.es/boe/dias/2025/04/02/pdfs/BOE-A-2025-6597.pdf

5. Criteris d’avaluacio de

del menjador

CRITERIS D’AVALUACIO

CRITERIS NUTRICIONALS

Varietat d’aliments
Informaci6 de menus
CRITERIS AMBIENTALS
Produccio

Altres tipus de ramaderies
Peix amb segell de qualitat
Malbaratament alimentari
Productes de neteja
CRITERIS SOCIALS
Proximitat

Economia social i solidaria
Comerg just

PLA PEDAGOGIC DE COMUNICACIO AMB LES
FAMILIES

Criteris sobre el plantejament alimentari i
educatiu del centre

Criteris sobre el pla de formacié personal
ALTRES CRITERIS

Mecanismes de verificacio

Soroll

Import menu

TOTAL

Els punts que us proposem sén orientatius, per tant, podeu modificar-los valorant més uns apartats que altres si ho considereu necessari.

PUNTS MAXIMS

24 PUNTS

20

4

28 PUNTS

15

17 PUNTS

13

10 PUNTS

4

6 PUNTS

15 PUNTS

100 PUNTS

'empresa

PUNTS ASSIGNATS
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VARIETAT D’ALIMENTS VARIETAT DE VERDURES
Podem fer servir la seglient S’atorgafins a 5 punts quan es garantisca la preséncia de 8 varietats de verdures per setmana.
forma per a potenciar un consum Quan la varietat setmanal és inferior, la puntuacié sera la seglient:
divers de fruites i hortalisses
e 8varietats o més: 5 punts
e 7 varietats per setmana: 3 punts
e 6 varietats per setmana: 2 punts
e Menys de 6 varietats: 0 punts

NOMBRE DE VARIETAT DE FRUITA DE TEMPORADA DIFERENTS AL MES

S'atorguen fins a 5 punts, quan es garanteix la preséncia de 5 varietats de fruita al mes.
Quan la varietat mensual és inferior, la puntuacio sera la seglient:

e 5Svarietats o més: 5 punts
e 4varietats per mes: 3 punts
e 3varietats per mes: 2 punts
e Menys de 3varietats: 0 punts

NOTA: Per exemple, dues varietats diferents de poma es compten com una varietat.
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NOMBRE DE VARIETATS DE PEIX (BLANC/BLAU), SIPIA | CALAMAR QUE SE SERVEIXEN

AL PLA ALIMENTARL.

Del llistat que s'hi adjunta, els menus proposen una diversitat de peix blanc, blau o sipia i calamar (de temporada si és
fresc):

0,3 punts per varietat. Maxim: 3 punts

NOTA: Utilitza el llistat que us proporcionem per avaluar més facilment aquesta variable.

AMANIDES VARIADES (MES DE 3 INGREDIENTS)

Les amanides com a primer platd o guarnicio sén variades (més de 3 ingredients vegetals):

1 punt

INFORMACIO DE MENUS S'indiquen simbols als menus per facilitar I'origen, la qualitat de les matéries primeres i de la temporada (segons el
calendari de la Comunitat Valenciana):

4 punts
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PEIX AMB SEGELL
DE QUALITAT

(MSC, ASC o equivalent)

MALBARATAMENT
ALIMENTARI

PRODUCTES DE NETEJA

Del llistat que s'hi adjunta, I'empresa proposa els productes que aprovisionara durant tot el periode escolar:

» Els peixos tenen garantia de sostenibilitat i tracabilitat: 0,3 punts addicionals per producte. Maxim 3 punts.

NOTA: Utilitza el llistat que us proporcionem per avaluar més facilment aquesta variable.

e L'empresa proposa un mecanisme o protocol de coordinacié entre el personal de cuina, direccié i families per
informar i ajustar la produccié diaria als comensals reals, I'adaptacié de receptes per a la millor acceptacioé de
I'alumnat, etc. 1 punt.

o L'empresa proposa un pla de seguiment i control del malbaratament alimentari (acompanya i pesa els residus
del menjador de forma periodica): 1 punt.

e L'empresa proposa un pla de sensibilitzacié de I'alumnat al voltant del malbaratament alimntari una vegada al
trimestre: 1 punt.

e Lempresa té un pla de distribucié d'excedents amb finalitat solidaria: 2 punts.

L'empresa facilita/utilitza productes de neteja ecologica (etiqueta ecologica de la UE): 1 punt.
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CRITERIS SOBRE EL
PLANTEJAMENT
ALIMENTARI |
EDUCATIU DEL
CENTRE

CRITERIS SOBRE EL PLA DE

FORMACIO DEL
PERSONAL

La cuina com a projecte
educatiu del centre

Autonomiade
I'alumnat

Compostatge de
residus

Proposta formativa per
als monitors/es,
personal del centre i de

cuina

* L'empresa té una proposta on s'inclouen activitats lidiques que permeten treballar
una alimentacio saludable i sostenible, el malbaratament alimentari, canals curts de
comercialitzacio, etcétera: 2 punts.

* L'empresa té una proposta que inclou activitats lidiques on I'equip de cuina del
centre explica el menu del dia, I'alumnat entra a la cuina almenys 1 cop a l'any: 1
punt.

e La cuina esta oberta al centre i integra el plantejament alimentari del centre educatiu
(definit al projecte educatiu del centre). Trimestralment, es realitzen una o més
activitats (tallers, classes, xerrades amb les families, etcétera). Lempresa facilitara els
mitjans necessaris per a la posada en marxa: 1 punt.

L'empresa proposa tasques, i posa a disposicié personal necessari, per a fomentar la
separacio de residus durant els apats (vinculat a la sensibilitzacié i al diagnostic del
malbaratament): 1 punt.

L'empresa té una proposta educativa al voltant del compostatge de residus (compost de
residus del menjador): 1 punt (en cas que es dispose d'un hort).

Lempresa té un pla de formacié per a treballadors/es en matéria de sostenibilitat, per
exemple, en dietes saludables i sostenibles, malbaratament alimentari, etcétera: 1 punt.
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5.1. LLISTAT DE PRODUCTES PER A L' AVALUACIO DELS CRITERIS

L'oferta d'aquests productes, per part de I'empresa de menjador, implica que el producte
ha de ser subministrat durant tot el periode indicat i amb el volum que requerisca el centre
escolar per a tots els tipus de menus.

Els compromisos es fixaran en funcié dels punts assignats als criteris d'avaluacié.

IMPORTANT: Aquests llistats serveixen per a avaluar millor certes variables que apareixen
als criteris d'avaluacié de I'empresa de menjador (apartat 5). Cal tenir en compte que en
aquests llistats no hi ha totes les variables que es valoren en la proposta de criteris. Fes
servir els llistats només per a aglutinar els punts d'aquestes variables.
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PROTEINA ANIMAL-OUS | LACTIS

28

PUNTS PER > RAMADERIA
PUNTS PUNTS DE ECOLOGIC | PROXIMITAT TOTAL

EXTENSIVA (Indicar Si/No)
MATO Tot I'any 10 03 0.25 03
IOGURT Tot l'any 10 0,3 0,25 03

FORMATGE
) 10

FRESC Tot I'any 0,3 0,25 03
ALTRES TIPUS Tot Pany 10 0,3 0,25 0,3

DE FORMATGE

TOTAL:
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PROTEINA ANIMAL-PEIX

PUNTS SEGELL SEGELL DE

PRODUCTES ESTACIONALITAT MESOS QUALITAT (ASM/ MSC VARIETAT QUALITAT M?u_mm.,_..h_. ._.0._.>M

O EQUIVALENT (Indicar Si/No) (Indicar Si/No) PUNT
SEPIA Tot l'any 10 0,3 0,2
CALAMAR Tot I'any 10 0,3 0,2
SALMO Tot I'any 10 0,3 0,2
VERAT Tot l'any 10 0,3 0,2
MUSCLO Tot I'any 10 0,3 0,2

TOTAL:
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CEREALS, PSEUDOCEREALS, FECULANTS | LLEGUMS

. TOTAL
PRODUCTES | ESTACIONALITAT | MESOS PUNTS PUNTS DE VARIETAT ECOLOGIC vxox_z__dﬁ <»_~_ﬂ.>q
ECOLOGICS | PROXIMITAT ANUAL (Indicar Si/No) | (Indicar Si/No)| (Indicar Si/No) PUNTS
CREILLA Tot l'any 10 0,1 0,1 0,4
MONIATO Tot I'any 10 0,1 0,1 0,4
ALTRES
TUBERCLES Tot lany 10 0,1 0,1 0,4
(ESPECIFICAR)
CIGRONS Tot l'any 10 0,2 0,2 0,4
LLENTILLES Tot I'any 10 0,2 0,2 0,4
FESOLS Tot I'any 10 0,2 0,2 0,4
GARROFO Tot I'any 10 0,2 0,2 04
ALTRES ,
LLEGUMS Tot I'any 10 0,2 0,2 0,4

TOTAL:
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FRUITES

PRODUCTES | ESTACIONALITAT MESOS ; nﬂﬂwm.n_. e vﬂmu_qh_wwq :MMM_.MMMQ A_v.”_w.w_q_,““ﬂ“, _Hmuww
PERA JUNY-DESEMBRE 7 0,15 0,15
PLATAN Tot l'any 10 0,15 0,15
POMA JULIOL-DESEMBRE 6 0,15 0,15
PRUNA MAIG-SETEMBRE 5 0,15 0,15
TARONJA OCTUBRE-JUNY 9 0,15 0,15
_,_H_ %uocrﬂm% MARG-AGOST 6 0,15 0,15
CIRERA ABRIL-JUNY 3 0,15 0,15
MELO D'ALGER JUNY-SETEMBRE 4 0,15 0,15
MELO JUNY-NOVEMBRE 6 0,15 0,15
RAIM DE TAULA JULIOL-DESEMBRE 6 0,15 0,15

TOTAL
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VERDURES | HORTALISSES

mooucres | oo | weos | ST | pover | woae | o | o
CARLOTA Tot l'any 10 0.1 01
CARXOFA OCTUBRE-MAIG 8 0,1 01

CEBA Tot I'any 10 0,1 0,1
COGOMBRE MAIG-SETEMBRE 5 01 01
COL LLOMBARDA OCTUBRE-MAIG 8 0,1 0,1
COL ARISSADA OCTUBRE-MAIG 8 0,1 01
COLRAVE MAIG-AGOST 4 0,1 0,1

mm_.mn_u/_bcmqm__ww / OCTUBRE-MARC 6 0,1 01
ESPARREC FEBRER-MAIG 4 0,1 0,1
ESPINAC OCTUBRE-MARC 6 0,1 01

FAVES NOVEMBRE-MAIG 7 0,1 01
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ALTRES PRODUCTES
PUNTS PUNTS DE COMERC | ECOLOGIC | PROXIMITAT | COMERC TOTAL
PRODUCTES | ESTACIONALITAT | MESOS . R A JUST
ECOLOGIS | PROXIMITAT JUST (Indicar Si/No) | (Indicar Si/No) . ) PUNTS
(Indicar Si/No)
OLI Tot I'any 10 0,25 0,25 0
SAL Tot I'any 10 0,25 0,25 0
XOCOLATA Tot I'any 10 0,25 0,25 0,3
SUCRE Tot I'any 10 0,25 0,25 0,3
ALTRES Tot l'any 10 0,25 0,25 0,3

TOTAL:
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AMANIDA
DE
LLENTILLES

Ingredients

e 250 g de llentilles cuites
e 1 fenoll

e 1 encisam

e 2 carlotes

* 1 remolatxa

e 2 taronges

e 1 grapat d'avellanes torrades
e Sal

e Olid'oliva verge extra

e Vinagre

¢ Formatge tendre

e 1 full de llorer

Instruccions

1.Rentar bé la remolatxa per eliminar tota la terra i bullir-la en aigua abundant, i sense llevar-li

la pell. Una vegada estiga cuita i tendra, escérrer-la, i deixar que es refrede. Quan ja no
creme, pelar-lai tallar-la a dauets.

2.Coure les llentilles amb aigua, sal i una fulla de llorer. Quan estiguen cuites, deixar que es
refreden i després escorrer-les.

3.Rentar les verdures I'encisam, el fenoll i la carlota. Tallar I'encisam, pelar la carlota i tallar-la
en rodanxes fines i tallar el fenoll també en rodanxes fines.

4.Pelar la taronja i tallar-la a gallons, i reservar el suc que solta la taronja en tallar-la.

5.Preparar una vinagreta amb sal, el suc de taronja, 1 part de vinagre i 3 parts d’oli d’oliva
verge extra.

6.Mesclar els ingredients de I'amanida i amanir-los amb la vinagreta.

7.Per ultim, afegir el formatge tendre i unes avellanes torrades trossejades.
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APERITIU DE
CIGRONS
CRUIXENTS
ESPECIATS

Ingredients

e 250 gdecigrons cuits

e Olid'olivaverge extra

e Pebreroig

e Sal

e Pebre negre

e Allen pols

e Espécies al gust: timd, romer,
orenga, etc.

Instruccions

1.Calfar el forn a 200°C.

2.Rentar, escorrer i assecar els cigrons amb paper de cuina.

3.En un bol, barrejar bé les espécies amb I'oli.

4. Afegir els cigrons, mesclar fins que els cigrons queden ben impregnats. Posar-los en una
safata amb paper de forn i estendre els cigrons perqué no queden amuntonats.

5.Posar els cigrons al forn i coure durant uns 25-30 minuts, fins que estiguen ben cruixents,
anant amb compte perqué no es cremen.

*Una vegada fets, es poden guardar en un pot hermétic i menjar com a aperitiu.
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HAMBURGUESA
DE LLENTILLES |
REMOLATXA

Ingredients

e 100 g arros bullit

¢ 100 g remolatxa cuita
e 150 g llentilles cuites
e ‘% ceba

e 1gradall

e 3 cullerades de farina d'arros
e Sal

¢ Pebre negre

e Pebre roig

e Herbes provencals

¢ Olid'oliva verge extra

Instruccions

1.Netejar les remolatxes per treure bé la terra. Posar-les a bullir en una olla amb aigua i sal fins

gue estiguen tendres. Escorrer-les i reservar perqué es gelen. Quan ja no cremen, pelar-les i
trossejar-les.

2. Coure les llentilles amb aigua, una mica de sal i una fulla de llorer. Una vegada estiguen
cuites, deixar que es refreden i després escorrer-les (el caldo es pot utilitzar per a alguna
altra elaboracio).

3. Coure l'arros, escorrer i reservar.

4.Picar la ceba i I'all i sofregir-los amb una mica de sal. Incorporar les llentilles i les espécies, i
saltejar-les durant un parell de minuts.

5.Picar la remolatxa trossejada amb un robot de cuina o picadora. Incorporar les llentilles i
I'arrds i picar-ho tot fins a aconseguir una massa més o menys homogenia. Afegir la farina
d’arros, que ajudara a fer que la massa quede més compacta.

6.Deixar reposar la massa i formar les hamburgueses. Deixar-les reposar uns minuts damunt
de paper de forn.

7.Calfar una paella amb unes gotes d’oli i marcar les hamburgueses fins que queden daurades i
cruixents. 42



+w GAZPATXO
vl DE
REMOLATXA

Ingredients

e Remolatxes

e Tomaques

e Cogombre

e Ceba

e All

e 1 grapat de fulles d'alfabrega
e Pasec

e Olid'oliva verge extra
e Sal

e Vinagre de Xereés

e Aigua molt freda

Instruccions

1.Rentar bé la remolatxa per eliminar tota la terra i bullir-la en aigua abundant, i sense llevar-li
la pell. Una vegada estiga cuita i tendra, escorrer-la, i deixar que es refrede. Quan ja no
creme, pelar-la i tallar-la en trossos grans. Reservar una part i tallar-la a dauets xicotets, que
utilitzarem per acompanyar el gaspatxo.

2.Pelar el cogombre, la ceba i I'all i tallar-los a trossos grans.

3.Rentar les tomaques i tallar-les a trossos grans.

4.Remullar el pa sec amb una mica de vinagre.

5.Rentar 'alfabrega.

6.Posar tots els ingredients del gaspatxo en un robot de cuina o batedora i triturar-los fins que
guede una crema homogenia.

7.Posar al punt de sal i afegir més vinagre i oli si és necessari, i guardar a la nevera perque
estiga ben fresc a I'hora de servir.

8.Marinar els dauets de remolatxa que teniem reservats i amanir-los amb oli i vinagre.

9.Servir el gaspatxo ben fresquet amb uns dauets de remolatxa marinada i unes gotes d’oli.
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COQUETES
DE
VERDURES

Ingredients

Farciment: Per a la masa:
e 1 ceba e 125 ml d'oli
e 1all d'oliva
e 1 carbasseta e 125 ml aigua
e Y% de col e 500 g de farina
e 2 carlotes e Sal
e Sal, pebre negre e Sucre
e Olid'oliva e 1rovelldou(o1
e Herbes ou xicotet)

aromatiques:
orenga, timo,
julivert

e Pinyons

Instruccions

1.Preparar la massa barrejant els ingredients i pastant fins a obtenir una massa llisa,

homogénia i que no es pegue. Deixar reposar.

2.Formar les coques donant-los forma i coure al forn, a 180°C durant uns 12-15 minuts o fins
gue la massa estiga ben cuita.

3.Sofregir la ceba i I'all picats. Incorporar la resta de verdures i cuinar a foc suau fins que
estiguen ben sofregides. Afegir les herbes aromatiques i els pinyons i posar al punt de sal i
pebre.

4.Posar una cullerada generosa de sofregit de verdures damunt de les coques i tornar-les a
posar al forn durant uns 10 minuts més.

5.Servir les coques calentes o a temperatura ambient.
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CROQUETES
DEMILLI
BLEDES

Ingredients

e 1 got de mill

e 1gradall

e 1 ceba petita

e 1 manoll de bledes

e 1 grapat de cigrons cuits
e 1 full de llorer

e Sal

e Julivert

e Olid'oliva verge extra

Instruccions

1.Coure el mill en una olla amb sal durant uns 30 minuts. Ha de quedar bastant cuit. Escorrer-

lo i reservar.

2.Escaldar o coure al vapor les bledes picades. Escorrer i reservar.

3.Picar la ceba i I'all i sofregir-los amb una mica de sal.

4. Afegir els cigrons i xafar-los amb una forqueta.

5.Incorporar les bledes picades, el mill, una mica de julivert picat i mesclar fins a formar una
pasta més o menys homogeénia. Reservar en un bol i deixar que es tempere.

6.Quan ja no creme i es puga manipular, formar les croquetes i passar-les per una paella amb
un raig d'oli, fins que estiguen daurades. Una altra opcid és posar-les en una safata, untades
amb una mica d'oli, i coure-les al forn.

7.Servir les croquetes amb julivert picat.

*Abans d’acabar les croquetes, es poden arrebossar amb flocs de dacsa picats per donar un toc
cruixent.
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