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"Sabies que malbaratar aliments contribueix al
canvi climatic i suposa un malbaratament de
recursos naturals (aigua, energia i terra) i també una

pérdua econdmica i de recursos humans?"
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e L’alumnat celiac té el mateix mend. Pot contenir traces de gluten ja que s’elabora en la mateixa cuina que s’elabora el
menu amb gluten.

e Les guarnicions s’oferiran al mig de la taula. L’alumnat podra servir-se la quantitat que li apeteixi, supervisat pel

monitor/a.

e Paintegral un dia

ala setmana.

e Els estofats de llegums s’elaboren amb triturat de verdures de temporada

e Esdisposa de menu adequat per intolerancies, celiaquies, al-lérgies... sempre que portin la prescripcié médica. Tret
d’aquestes patologies, que estan certificades per un metge, no es fara cap excepcié dels aliments del que consta el menu
(abstenir-vos de posar notes com: “no li doneu tomata que no li agrada”, per exemple). A Palumnat intolerant als llegums,
se’ls substitueix per arros bullit.

e Els menus estan elaborats per la Dietista-Nutricionista Naila Martinez (nim. Col-legiada CAT 000919) juntament amb la
Monica Martinez, cap de cuina i la comissié de menjador de I’AFA, seguint les recomanacions de I’Agéncia de Salut Publica i
el Programa de Revisié de Mentis Escolars a Catalunya (PReME).

» Devegades, per motius aliens al servei, ens podem veure obligats/des a fer canvis en el ment. Us demanem disculpes.




