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Menjadors escolars plens de salut

Treballem cada dia als camps i als obradors
per garantir sabor i qualitat des de ['Origen
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Recentment hem arribat a les escoles per sequir oferint
els productes i serveis que ens caracteritzen...
i fer la revolucio saludable!
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Un dels nous reptes d’Ametller Origen és
la nova area de col:-lectivitats, pensada
per oferir servei de menjar a tres grups

ben diferenciats: escoles, empreses
| equipaments socials i sanitaris.

Serveis per la gestio
de la franja horaria
del migdia escolar

En aquest document us presentem els
nostres serveis per a la gestio de la franja
horaria del migdia escolar amb la marca
Ametller Origen Menjadors Escolars.

El nostre projecte vol donar emfasi a dues
vessants ben diferenciades i alhora
complementaries: d'una banda, a la qualitat
del menjar, promovent lalimentaciod
saludable i els bons habits a taula; de laltra,
a lentorn educatiu que suposa la franja

horaria del migdia, que ha de ser un espai de
lleure de qualitat, dinamitzat i enriquidor.

Cada cop guanya més importancia la idea
que som allo que mengem, i des d’Ametller
Origen Menjadors Escolars pretenem
col-laborar amb els centres educatius a
fer-los escoles saludables, promovent a més
d'una bona alimentacio altres bons habits,
com el joc, i lactivitat fisica i esportiva.

El nostre projecte és adaptable a la linia
pedagogica dels centres escolars on es

desenvolupa el servei (a partir del Projecte
Educatiu de Centre [PEC], i del Projecte
Curricular de Centre, [PCC]).
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Curs 2016/2017
Setembre/Juny

El servei avalat per:

- Lactivitat del Grup Ametller Origen,
oferint productes propis en els apats
que es cuinen per a col-lectivitats.

Alumnes

Escoles

Aquests productes son conreats als
nostres camps i elaborats a les

L Liatiah
L Liasiat
L ia et
L Liasiat
L

nostres cuines centrals, 0 son de
proveidors de confianca de les

- L'experiencia del gerent d'aquest
projecte, que porta més de 20 anys
en la gestid de menjadors escolars,
aixi com Uexperiencia de la
responsable de \'Area Educativa, amb
una vida laboral que ha girat gairebé
sempre al voltant de projectes

botigues del grup.

educatius, especialment de la franja

horaria del migdia escolar.

- El projecte MENJA SA EN FAMILIA,
de la Fundacio Ametller, que promou
els habits d'alimentacio saludable i

Curs 2017/2018
Setembre/Juny

el consum responsable, aixi com el
foment de lactivitat fisica entre la

Alumnes

Escoles

poblacio infantil i juvenil. Aquest és
un programa que s'adreca a mestres
de primaria i a families amb filles i

fills d'entre els 6 i els 12 anys.
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En aquest context, Ametller Origen
avanca amb U'Area de Col-lectivitats
i el compromis que te amb l'alimentacio
i amb Ueducacio

+ Gaudir d'uns menUs saludables a Uespai del menjador, en un
entorn agradable, enriquidor i d'interrelacions, on els infants
puguin descobrir nous aliments i anar ampliant el seu creixement
personal i la seva autonomia en lalimentacio.

- Proporcionar espais de lleure, donant les eines perque els infants
passin una estona divertida, amb jocs i activitats que converteixin
la franja horaria del migdia en un espai educatiu on treballar, entre
d'altres, les emocions i els valors.

el

La nostra tasca es planteja sota els estandards de qualitat,
responsabilitat i sostenibilitat i té lobjectiu de convertir el
temps del migdia en un moment on nens i nenes estiguin
com a casa seva, relaxats i atesos des de la proximitat. Cal
que sigui un espai on poder aprendre habits de vida
saludable, higiene i autonomia i també un espai per
divertir-se, treballar en grup, interrelacionar-se, respectar-se
i estimar la diversitat de costums i cultures que es
manifesten el L moment dels apats i de lesbarjo.
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Amb aquesta premissa, es dissenya el servei
de cuina, que podem oferir en aquestes

dues modalitats:

1. Catering cuinat des de la nostra cuina central
2. In situ a la propia escola

En qualsevol de les dues modalitats,
oferim un menu sent fidels al respecte de
les propietats nutricionals i
organoléptiques dels productes. EL
control de la cadena de valor
agroalimentaria, des dels camps de
produccio fins a la cuina, ens permet oferir
el maxim de sequretat alimentaria i frescor
dels productes.

El nostre és un model de produccio i
distribucio sostenible.

Produim directament i aixo ens permet
colliramb el maxim grau de maduresa,
portant el producte fresc amb distribucio
directa i sense temps en camera, fet que
preserva el seu valor alimentari. Aquest és
un factor diferencial que tenim i podem
oferir als nostres comensals.

Actualment gestionem les finques en
lluita integrada de plagues, fent servir els
seus enemics naturals, i amb productes de
baix impacte

Aixi minimitzem ['Us de plaguicides i s'evita
que deixin traces de residus als conreus per
poder arribar a un altre dels nostres
objectius: el residu zero.

A meés, per la nostra preocupacio per la
salut i la sostenibilitat, hem iniciat un
projecte de recerca aplicada per tal de
crear protocols de produccio que ens
permetin produir, a curt termini, aliments
sense aquestes traces i mantenir el nivell
de qualitat i productivitat del conreu.



Partim de materies primeres
de qualitat que ens garanteixen
uns apats saludables

Els menus que s’han de servir als centres escolars
es cuinaran segons:

- Les necessitats individuals de cada alumne en termes
de salut, cultura, religio, etc.

- Els aspectes higienics dels aliments i les preparacions
innocues, garantint la sequretat alimentaria (APPCC).

- Els aspectes nutricionals, que s'ajusten als recomanats a
la piramide dels aliments.

- Els aspectes sensorials, combinant textures,
temperatures, sabors, presentacid, color, etc.

- L'Us de tecniques culinaries variades, ajustant-les a les
edats i caracteristiques dels nens i nenes que dinen a
lescola.

- estacio de any, utilitzant aliments frescos, de temporada,
locals i de proximitat.

- Altres aspectes com la possibilitat de que gaudeixin
d'una oferta variada, quantitats que respectin la sensacio
de gana, la inclusio de propostes relacionades amb
lentorn, les festes i celebracions, etc.

Mends tipus (adequats als estandards de U'Agéncia Catalana
de la Salut).



CONSUM OCASIONAL

PER TENIR UNS HABITS
DE VIDA SALUDABLES, PORTA UNA
ALIMENTACIO VARIADA. EQUILIBRADA
| FES ACTIVITAT FISICA CADA DIAI
DESCOBREIX AMB AQUEST JOC ELS
ALIMENTS | EL SEU ORIGEN

CONSUM
DIARI

MOLT IMPORTANT: L'AIGUA MINERAL HA DE SER LA NOSTRA FONT
D'HIDRATACIO PRINCIPAL. CAL BEURE'N DE 4 A 8 GOTS AL DIA
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Acompanyar els apats dels infants.
Consells per amenjadors escolars i per les families.
Quantitats orientatives de racions d'aliments al menjador escolar

Generalitat de Catalunya. Agencia de Salut Ptiblica de Catalunya

6a 3 a 6

Productes lactis Formatge (racio) 25-30¢ 50-60 g 50-60g 50-60g
Cereals, llegums i tubercles Llegums (plat principal) 30g 60g 60g 90g
Llegums (guarnicid) 15¢g 30g 30g 309
Patates (plat principal) 150-200¢ 200-250¢g 200-250¢g 200-250¢g
Patates (guarnicio) 90-100g 90-100g 190-200 g 190-200¢
Arros, pasta (plat principal) 50-60¢g 60-80g 80-90¢g 80-90¢g
Arros, pasta (sopa) 20-25¢ 20-25¢ 20-25¢ 20-25¢
Arros, pasta (guarnicio) 20-25¢ 20-25¢ 20-25¢g 35-40¢g
Barra de pa / pa de pages (acompanyament) 309 30g 60g 60g
Verdures Plat principal 120-150 g 120-150¢ 200-250¢ 200-250¢g
Guarnicio 60-75g 60-75g 120-150¢ 120-150 g
Carns i aus, peix i ous Filet 50-60g 80-90¢ 110-120 g 110-120g
Costelles de porc / de xai 70-80¢ 100-120g 100-120 g 140-150 g
Carn picada 30-60g 80-90¢g 110-120¢g 110-120 g
Carn picada (per arros/pasta) 15-20¢g 20-30¢g 20-30g 20-30g
Pollastre rostit / guisat 80-90¢g 150-160 g 230-250¢g 300-320¢g
Peix (filet) 70-80¢ 100-120¢ 150-160 g 150-160 ¢
Ous Tunitat 1-2 unitats 2 unitats 2 unitats
Fruita Fruita fresca 80-100g 150-200¢ 150-200 g 150-200¢

Programacio de ments

Des de Col-lectivitats Ametller Origen, facilitarem mensualment els menus del menjador escolar. EL menu és dissenyat per un
dietista-nutricionista; per tant, ofereix garanties que sén menus equilibrats i que compleixen els parametres marcats per UAgencia de
Salut Publica de Catalunya.

A meés, junt amb els menus oferirem també propostes de sopars, per tal de donar idees a les families de menjars que es complementen

a nivell nutricional amb el dinar.Tota aquesta informacio la rebran les families en paper i estara penjada al nostre web
www.menjadorsescolars.ametllerorigen.cat.

Esmorzars Berenars Sopars
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Projecte d’alimentacio.
Atenent a les recomanacions del Departament
de Salut, fem una proposta per al migdia que va
mes enlla del menjador escolar convencional

| tenint en compte els tipus d’apats que us hem presentat, us proposem:

- Un moment privilegiat per a fomentar habits saludables.

- Una ingesta segura pel que fa a la higiene.

- Una ingesta adequada des del punt de vista nutricional, sensorial i relacional.

- Un espai que recordi al menjador de casa i sigui un entorn d'autonomia, on fer allo que farien amb la familia.
- Un menjador on es respectin els temps de dinar.

- Unes quantitats que s'ajustin als minims i maxims recomanats per edats, tot respectant la sensacié de gana.

- Un menjador que contribueixi a no malbaratar els aliments, a ser sostenibles.

- Un menjador que sigui responsable amb el medi ambient.
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Projecte espai de Weure.

Les estones Liures son un bon moment
per fer volar la imaginacio i fer del joc una
eina educativa. A mes, el nostre compromis
es afavorir el fet de jugar, perque el joc es un
dret fonamental dels infants

“Es reconeix el dret de linfant al descans i a Uesbarjo, al joc i a les activitats recreatives propies de la seva edat,
i a participar lliurament en la vida culturalien les arts. Es respectara i promoura el dret de Uinfant a participar
plenament de la vida cultural i artistica i es propiciaran oportunitats apropiades, en condicions d’'igualtat.”






&
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Que implica el fet de jugar,
| fer-ho a l'espai del migdia?

- Es una activitat plaent que satisfa emocionalment

- Es un repte i una superacio personal, participar i aconseguir el que pretén el joc
- Es un espai d’expressio de sentiments

- Es un bon moment d’'autoconeixement i de treball de lautoestima

- Es un entorn Ldic on aprenen pautes i normes socials

- Es una accid que afavoreix e desenvolupament de les funcions motores

Cal tenir molt en compte tots aquests aspectes en el
menjador de escola, si volem que aquest s'acosti, tan com
sigui possible, als seus espais habituals de joc.

El disseny del nostre projecte de Uespai de lleure es
planteja sota aquesta concepcio del joc, i es vertebra a
través d'una maleta pedagogica; aquesta maleta
desenvolupa un centre d’intereés o linia tematica, que
dota de contingut l'activitat que els proposem.

RELAKACIO gy

*Eljoc comaeina d’intervencio socioeducativa i d'inclusio social. Jornada El dret dels infants a jugar.
Diputacio de Barcelona. Area de Benestar Social. Imma Marin Presidenta d’IPA. International Play Association Spain Directora. Novembre 2010.



-

Escotes @ Families
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Infants
Les persones usuaries del nostre servei
son els infants i joves que es queden a dinar

En tant que aquesta franja de temps es contempla per definicio com “espai
de temps del lleure”, ens centrarem en les tres funcions basiques establertes
pel creador de la Sociologia del lleure (Joffre Dumazedier 1915-2002)

w

DIVERSIO DESCANS DESENVOLUPAMENT
PERSONAL




Sequint aquesta forma d'educar en el lleure
i fer de a nostra accio una eina educativa,
ens comprometem a que:

Sigui de qualitat

- Plantejant processos educatius participatius.
Vetllem per a que el procés educatiu sigui
participat pels nens i nenes i els educadors/es
que hi intervenen, ja que allo que es
decideix involucrant-los, es consolida.
Adquirir compromisos individuals i
col-lectius és important.

- Dissenyant projectes educatius per al temps
de dinariper al temps de lleure que
contemplin el nens/es de forma integral,
respectant els temps de descans.

- Creant materials educatius adequats a les edats,
gue es treballin per curs, que segueixin eixos
tematics i que vertebrin la nostra accio
gracies al métode udic i participatiu amb
queé es duen a la practica i que els siguin
d'interés i els diverteixin.

Sigui responsable

- Amb la dimensid emocional dels nens i nenes.

Respectar les seves emocions segons els
moments que viuen, és la nostra voluntat.

- Comprometre als nens vers el seu propi procés

i vers el procés del grup, fa que adquireixin un
alt grau de responsabilitat. Les nostres
actituds poden incidir positiva o negativament
en el nostre propi procés de creixement i cal
que en prenguem consciéncia i siguem actius
en aquest procés.

- Al nostre univers tothom hi cap, som diversos

i aix0 ens enrigueix. Tenim una gran responsa-
bilitat vers les persones i vers aquesta
diversitat, i el fet de serinclusius sent responsa-
bles sera una constant en la nostra feina.
Conseglientment, els espais de relacio
seran basics en la nostra intervencio.

- EL qué mengem i com ho mengem és una

part que ocupa una bona part del nostre
projecte. Menjar adequadament ens aporta
uns beneficis a la nostra salut i el com ho
mengem, aporta beneficis al nostre entorn i
a la resta de persones. Menjar bo, menjar sa
i no malbaratar implica un alt grau de
responsabilitat que volem fomentar.

Sigui sostenible

- EL que tenim és una necessitat de respectar el

medi i fer que la intervencio de les persones
tingui el menor impacte possible. Aquesta és
la nostra responsabilitat.

- Atendre els principis de l'Agenda 21 que

abordarem, entre altres glestions, fent
reciclatge, col-laborant en no malbaratar els
aliments, ajustant mesures al gue mengen
realment els nostres comensals. Dissenyant
menus amb mides més ajustades a la gana
que es té, que compleixin amb els valors
nutricionals per edats, i evitant haver de
llencar aliments.

- Vetllar per la perspectiva local i global de la

sostenibilitat.
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Equips

Establir un bon sistema de processos

| procediments per dur a terme la nostra
intervencio, sera el que determini lexit i
les garanties dels projectes.

Un element indispensable del servei de cuinai del
projecte educatiu de la franja horaria del migdia
és Uequip huma i les relacions que es donen en
aquesta interaccio: amb els nens i nenes, amb les
families, amb Uescola, amb altres agents educatius
que intervenen amb els infants i joves de les escoles.

Establir un bon sistema de processos i procediments
per dur a terme la nostra intervencio, sera el que
determini Uexit i les garanties dels projectes. Volem
que sigui un acompanyament respectuds, on el
nen/ano se senti pressionat i on es tinguin en
compte els seus gustos i la seva sensacio de sacietat.

Els equips humans son el mitja a través del qual els
nostres infants i joves aprendran a estar bé a lescola
a 'hora de dinar, sense enyorar estar a casa.



Un equip de cuina

* Que és quelcom més que unes persones
que cuinen. SOn unes persones que
integren, en els apats que ofereixen, una
filosofia de projecte alimentari i que son
uns grans aliats a Uhora de dur-lo a terme.

Menus i fitxes de cada plat, adequats ala
temporada, a les qliestions mediques i
alimentaries.

« Que treballen en comunio amb els equips
educatius fent uns plats agradables,
malgrat haver de comptar amb els gustos
diversos dels nens i nenes que dinen a
Uescola.

Menus especials dissenyats pensant en les
activitats que es desenvolupen per dies
festius i assenyalats, que tenen a veure
amb els centres d'interés dissenyat per
curs, entre altres.

Un equip educatiu

* Que treballa en 'ambit de Ueducacio no
formal, amb una intencionalitat educativa
tot i que allunyada de Uadoctrinament.

Adaptant a la realitat de cada grup el
projecte educatiu, en fa un pla d’'accio
ajustat, integrant en aquests processos
educatius al personal que intervé amb els
infants i joves: educadors/es de Uescola,
equip de cuina i altres agents educatius.

- Adaptacions del projecte educatiu i del
centre d'interes.

Acompanyant per despertar interés, per
descobrir, per aprendre a partir de la
deduccio, de provar, d’equivocar-se, etc.

- Posar en practica recursos gue afavoreixen
els aprenentatges (metodologies
pedagogiques alineades amb laprenentat-
ge que genera la curiositat per aprendre).

| ambdods, cuina / educatiu

« Que vetllen en tot moment per l’alimenta-
cio i per la sequretat alimentaria atenent a
les APPCC (Analisi de perills i punts de
control critics).

* Que tenen molt en compte les al-lergies i
les intolerancies, tant a 'hora d’elaborar
els plats, com en el moment de menjar
dels nens i nenes.

- Procediments de APPCC.
- Procediments i protocols en casos
d'al-lergies i intolerancies alimentaries.

« Que atenen a la diversitat en els ments,
contemplant altres cultures i/o religions.
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Formacio

Integrar tots aquests processos i innovar en els
nostres metodes, es deu a la formacio dels
equips humans. La formacio que busquem en els
processos de seleccio, i la formacio interna i el
reciclatge que fomentem per millorar cada dia
en el servei que oferim.

Aixi es defineixen els perfils de cada lloc de
treball i es determinen per a la contractacio:

Nivell d'estudis
Experiencia
Competencies i habilitats basiques

I se’ls integra a l'equip, on rebran una formacio
continuada, atenent als seus horaris i als
nivells de responsabilitat que ocupin:

Missio, visio i valors d’Ametller Origen

Riscos laborals

Curs de manipulacio d'aliments
Monografics/tallers per donar resposta a les
necessitats detectades en la gestio del quotidia
Cursos d'APPCC

Dietética/nutricio

Patologies associades als aliments i com
tractar-les (al-lergies, intolerancies, trastorns
alimentaris, altres)

Cursos de monitor/a de lleure

r] -



Escola

El projecte educatiu d'aquesta franja horaria

contempla el projecte d’alimentacio
| el projecte de Uespai de lleure.

Ambdods projectes es combinen
perfectament amb la linia
pedagogica dels centres escolars
on es desenvolupa el servei (a
partir del Projecte Educatiu de
Centre [PEC], i del Projecte
Curricular de Centre [PCC]).
Entenent que aquest servei esta
immers en la linia metodologica
del centre i que s'emmiralla en
els mateixos valors que té Uescola
i el seu equip docent.

Segons aquesta premissa,
per a nosaltres és prioritari:

- 'adaptacio conjunta del projecte de la

Franja Horaria del Migdia a les
necessitats dels nens i nenes.

- La creacio d'un espai de comunicacio

periodic que permeti validar els nostres
processos, tant a U'hora de dinar,
com en el temps de lleure.

- Fomentar que hi hagi una comissio de

menjador que puqui tastar directament el
gue es menja i veure els espais d'esbarjo.

- La participacio dels cursos a visites a les

nostres instal-lacions per completar els
continguts curriculars dels alumnes.




Families
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Des de fa uns anys es parla de la conciliacio familiar,
com ajust als horaris familiars i laborals, pero la
realitat es que el model actual no ho ha resolt encara, i
seguim tenint moltes families que confien els seus
fills/es a lescola a ['hora de dinar.

En aquest context, volem oferir-li a la
familia un espai de confianca, doncs ens
deixen els seus fills/es a U'hora de dinar,
que és un moment molt important, si el
contemplem des de la vessant alimentaria i
del descans i Uesbarjo entre hores lectives.

Tant és aixi, que fem que les families
estiguin en tot moment involucrades amb
el que fem. Per tant, coneixen de primera
ma les condicions nutricionals i educatives
de les seves filles i fills. | perque alhora
creiem que s'estableix un sistema de
complementarietat entre casa sevai
l'escola que beneficia a linfant:

* Menus periodicament. | propostes
d‘altres apats: sopars, berenars,
esmorzars.

 Gramatges per edats, respectant la
sensacio de gana.

« Atendre les necessitats alimentaries
concretes, fent que linfant no se senti
“diferent”, sind inclos.

« Activitats educatives, amb eix tematic,

que poden complementar-se amb
activitats en familia.

« Treball d’habits i comportaments.

* Visites als obradors i camps
d’Ametller Origen d'on provenen la
majoria de materies primeres que
s'utilitzen en els menUs.

« Valoracions periodiques:
- Informes trimestrals per infant i jove.
- Informe de P3 que es liura cada dia.

- Possibilitat de poder parlar amb Uequip
que atén la nena/n, si la familia ho
demana.

« Gestio administrativa:

- Es fara mensualment, si es tracta
d'oferir un servei continuat, a través d'un
sistema de gestio de rebuts (previa
inscripcio al servei).

- Quan es quedi a dinar el nen/a es fara
el cobrament de tiquets esporadics, al
mateix centre escolar.




Avaluacio

Les avaluacions dels processos son clau
per veure el nivell d'assoliment dels
objectius, i sobretot el nivell de
satisfaccio de tothom qui hi interve.

Veiem lavaluacio de la segiient manera:

- Assemblees amb els infants i joves trimestrals per a:
- Valorar el projecte alimentacio i el de lleure.
- Opinar sobre qliestions concretes que hagin sorgit.
- Poder dir quines son les seves motivacions i qustos, a Uhora de plantejar noves activitats.
- Involucrar-los/les en el seu propi procés.

- Reunions d’avaluacio i seguiment dels projectes:

1
b

A
- Elaboracio d’informes d'avaluacié\{ri'tjics per a les families i per al centre escolar.
- Auditories internes dels nostre esw per garantir que tot vagi bé.
&>,

- amb els equips ‘
- amb els clients. Amb la comissié de menjador. ' X
P

- ©
>



ALTRES PROPOSTES
COMPLEMENTARIES




El personal d’Ametller Origen i els recursos
amb que compta el nostre grup, ens
permeten plantejar propostes que
complementen els serveis de la Franja
Horaria del Migdia.

En aquesta linia podem proposar-vos:

a) Ponencies sobre dietética i nutricio per a families
b) Consultes adrecades al nostre departament de dietetica i nutricid
) Excursions escolars en horari lectiu i per a les AMPA:
- als nostres camps i horts
- als obradors on fem els productes elaborats (iogurts, cremes, truites, etc.)

Si teniu altres tipus de necessitats, com ara:
a) Acollides de matii/o tarda
b) Activitats extraescolars

) Activitats de vacances

Pregunteu-nos i valorarem la vostra proposta!
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