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Qui som

www.froca.cat

Som una empresa familiar 
especialitzada en la gestió de 
menjadors escolars amb una 
trajectòria de més de 55 anys.

Ens agrada pensar que contribuïm 
amb la nostra especialització tècnica 
tant en l’àmbit alimentari com 
pedagògic al desenvolupament dels 
infants i joves.

Al llarg dels anys, hem desenvolupat 
serveis a mida per als nostres 
clients en l’àmbit de la neteja i
de l’assessorament en seguretat 
alimentària, dietètica i nutrició.

http://froca.cat/


QUÈ FEM

D’acord amb el PEC de l’escola:

- Acompanyem els infants en el seu creixement físic, intel·lectual i emocional.

- Donem tranquil·litat i seguretat oferint el millor tracte humà i un producte excel·lent.

- Elaborem menjars de cuina tradicional catalana i mediterrània amb productes de 

proximitat i ecològics d’alta qualitat.

- Implementació del Menú 2030 en fase avançada.

www.froca.cat
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1. Alimentació saludable i sostenible

2. Formació i selecció sota els mateixos criteris

3. Seguretat física i emocional

4. Atenció a la diversitat

5. Creació d’un context educatiu a l’Espai Migdia.

6. Comunicació amb la Comunitat Educativa

www.froca.cat

El projecte integral de l’espai migdia es fonamenta en:

Fonaments

http://froca.cat/


MÉS ENLLÀ DEL MENJADOR ESCOLAR

www.froca.cat

Cada vegada més, les famílies s’interessen pels canvis que es produeixen en els menús 
escolars i ens consulten el perquè d’algunes combinacions que resulten, a priori,
una mica sorprenents. Perquè un llegum de segon? I la pasta i l’arròs integral, calen? 
Perquè oferiu iogurt sense sucre? Són preguntes freqüents en els últims temps.

El menú de l’escola, que segueix el Menú 2030, model de menjador saludable i 

sostenible, és un reflex de l’evolució que s’ha produït en l’àmbit alimentari i de salut i 
una gran oportunitat per a promoure hàbits saludables i sostenibles.

Seguint les recomanacions de l’OMS, el PReME (Programa de revisió de menús 
escolars de la Generalitat de Catalunya), aconsella reduir el consum de carn vermella 
a zero o un cop per setmana i incloure l’opció de proteic vegetal (llegum i derivats) a 
l’apartat dels segons plats.

En aquesta mateixa línia, la guia Petits canvis per a menjar millor, de l’Agència de 
Salut Pública de Catalunya, i adreçada a la població en general, aconsella reduir sal, 

sucres, carn vermella i aliments ultraprocessats en favor de fruita, verdura, llegums i 
aliments integrals.
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AIGUA
ALIMENTS INTEGRALS

OLI D’OLIVA VERGE

ALIMENTS DE TEMPORADA 
I PROXIMITAT

SAL 

SUCRES

CARN VERMELLA 
I PROCESSADA

ALIMENTS 
ULTRAPROCESSATS

GAUDIM MENJANT

FRUITES I HORTALISSES 

LLEGUMS

FRUITA SECA

VIDA ACTIVA I SOCIAL

canalsalut.gencat.cat

El menú de l’escola és un reflex de l’evolució que s’ha produït 

en l’àmbit alimentari i de salut. És una gran oportunitat per a 
promoure hàbits saludables i sostenibles més enllà de l’escola.

“La salut es crea en el context de la vida quotidiana”

Els nostres Menús
Més enllà del menjador escolar

www.froca.cat
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MÉS 
NATURAL

MÉS 
ECOLÒGIC

MÉS 
PRÒXIM
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C. Bruc, 21, 3r 1a | 08010 Barcelona

Tel. 936 741 122 _ Fax 936 741 213 _ info@froca.cat

GRÀCIES
www.froca.cat

Segueix-nos a: 

instagram 

Linkedin

mailto:info@froca.cat
http://www.froca.cat/
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