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Programacié Marg. Curs 2025-2026

El present informe s'elabora a partir de la programacié del menu basal aportada i les dades
que heu introduit al questionari. La valoracié es basa en el Reial decret 315/2025, de 15

d'abril, pel qual s'estableixen normes de desenvolupament de la Llei 17/2011, de 5 de juliol,
de seguretat alimentaria i nutricio, per al foment d'una alimentacié saludable i sostenible en
centres educatius, que estableix els criteris minims de qualitat nutricional i sostenibilitat.

Els canvis proposats se suggereixen per tal de millorar I'oferta alimentaria del vostre centre,
tenint en compte també les recomanacions de la guia:
L'alimentacio saludable a I'etapa escolar.

Per a més informacié, podeu visitar la pagina web del programa:
Programa de Revisié de Menus Escolars (PReME)

Aixi mateix, us recomanem que consulteu el document:
Acompanyar els apats dels infants. Consells per a les families i per als menjadors
escolars

Es convenient que feu la maxima difusié d'aquest informe a tots els agents involucrats
(Associaciéo de Families d'Alumnes, empresa de restauracio, direccié del centre,
professionals de la cuina i el menjador, etc.). En aquest sentit, us recomanem que
publiqueu aquest informe al web del centre, a un lloc ben visible, preferentment a 'apartat
del "menjador" o "menu escolar", si en disposeu.
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Taula 1. Aspectes valorats positivament o que cal millorar de la vostra programacié de menus

Aspectes positius X Aspectes a millorar

Preséencia d’hortalissa d’'una a dues vegades a la setmana.

Preséncia de llegums i derivats de primer plat d’'una a dues vegades a la setmana.

Presencia d’arr0s una vegada a la setmana.

Preséncia de pasta una vegada a la setmana.

Preséncia d'altres cereals i tubercles un maxim d'una vegada a la setmana.

Preséncia de llegums i derivats de segon plat d’'una a cinc vegades a la setmana.

Preséncia de carns un maxim de tres vegades a la setmana.

Presencia de carns vermelles (vedella, porc, xai, etc.) com a maxim una vegada a la
setmana.

Preséncia de carns processades (salsitxes, hamburgueses, etc.) com a maxim dues
vegades al mes.

Presencia de peix (blau, blanc, crustacis i mol-luscs) d'una a tres vegades a la setmana.

Preséencia d'ous d'una a dues vegades a la setmana.

Presencia de guarnicions d'hortalisses crues (amanida) de tres a quatre vegades a la
setmana.

Presencia d'altres guarnicions d’una a dues vegades a la setmana.

Presencia de fruita fresca a les postres de quatre a cinc dies a la setmana.

Preseéncia d'altres postres sense sucres ni edulcorants un maxim d'un dia a la setmana.

Preséncia de postres ensucrades un maxim d'un dia al mes. X

Preséncia d'aliments precuinats un maxim d'una vegada al mes.

Presencia de fregits un maxim d'una vegada a la setmana.

Utilitzacié d'oli d'oliva verge, d'oliva o de gira-sol altooleic per cuinar.

Utilitzacio d'oli d'oliva verge, d'oliva o de gira-sol altooleic per fregir.

Utilitzacio d'oli d'oliva verge per amanir. X

Utilitzacioé de sal iodada per preparar els aliments.

Preséncia de pa integral un minim de dues vegades a la setmana.

Preséncia d'arrds o pasta integral com a minim quatre vegades al mes.

Preséncia d'aigua accessible per als comensals.

Preséncia d'alguna hortalissa o fruita fresca a cada apat.

Preséncia diaria d'hortalisses en el menu (en el primer plat, segon plat i/o guarnicio).

Preséncia de fruites i hortalisses de temporada, al menys el 45% de les racions servides.

Utilitzacio d'aliments de produccio ecologica almenys un 5% del cost d'adquisicié o 2
plats principals de menjar al mes.




) Generalitat
Y, de Catalunya

/¥

€ S B Consorci Sanitari
de Barcelona

Ageéncia
de Salut Publica

La taula que es presenta a continuaciéo mostra el compliment de les freqliéncies de consum
d'aliments establertes en el Reial decret 315/2025. Els requadres que tenen el fons vermell
son les frequéncies setmanals que cal millorar. També cal millorar les freqiéncies mensuals

que es destaquen en gris.

Taula 2. Compliment de les freqiiéncies de consum d'aliments

SETMANA

PLATS, GRUPS D'ALIMENTS | TECNIQUES CULINARIES FREQUENCIA
PRIMERS | SEGONS PLATS *

Hortalisses' 2 2 2 2 1-2 setmana
Llegums i derivats de primer plat? 2 2 2 2 1-2 setmana
Arros? 1 1 1 1 1 setmana

Pasta* 1 1 1 1 1 setmana

Altres cereals i tubercles® 1 1 1 1 0-1 setmana
Llegums i derivats de segon plat? 1 1 1 1 1-5 setmana
Carns® 1515|1515 0-3 setmana
Carn vermella’ 1 0 0 0 0-1 setmana
Carn processada® 1 0 1 0 0-2 al mes

Peix 1 1 1 1 1-3 setmana
Ous™ 1 1 1 1 1-2 setmana
Amanida" 3-4 setmana
Altres™ 1-2 setmana

POSTRES *

Precuinats™

Fruita fresca® 4 4 4 4 4-5 setmana
logurt natural, quallada o formatge fresc sense sucres ni 0 0 0 0 0-1 setmana
edulcorants

Altres postres no ensucrades™ 0] 0]071]O0 0-1 setmana
Postres ensucrades® 1 1 1 1 0-1 al mes

TECNIQUES CULINARIES *

0-1 al mes

Fregits”

1

O O

0

0-1 setmana

Nota: Podeu consultar I'explicacié dels superindexs a I’Annex 1.
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Millores per complir amb la normativa i altres recomanacions

Dades generals sobre sostenibilitat ambiental dels aliments

» Cal oferir els aliments, sobretot les hortalisses, les fruites i el peix d'acord amb la
temporada i a la disponibilitat del territori i zona geografica propera.

* Es recomana comprar els seguents aliments frescos: peix i ou.

* Es recomana treballar amb llegums secs, que son més sostenibles que els llegums en
conserva, a causa de la menor quantitat de processament i embalatge involucrat.

Gestio del servei de restauracio

* Us animem a buscar xarxes i projectes sobre alimentacié saludable i sostenible. Podeu
trobar informacio al document "Recursos pedagogics per a una alimentacio sana, segura i
sostenible".

* Segons la Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencié de les pérdues i el malbaratament
alimentaris, cal disposar d'un pla de prevencioé de les pérdues i el malbaratament
alimentaris i aplicar-lo, en els termes que s'estableixin per reglament.

Aliments de proximitat

* Es recomana comprar els seguents aliments produits localment: pa, ous, cereals (pasta,
arros..), tubercles (patata, moniato) i llegums.

Aliments ecologics

* Es recomana comprar els seguents aliments ecoldgics quan hi hagi disponibilitat i suficient
partida alimentaria: tubercles (patata, moniato), pa, ous, carns, oli d'oliva, cereals (pasta,
arros..) i fruita.

Dades generals sobre els menus

* Per motius mediambientals, I'oli culinari sobrant ha de dipositar-se en els circuits de
reciclatge.

 Cal oferir orientacions sobre els sopars complementaris amb el menu del migdia, d'acord
amb les recomanacions de la guia "L'alimentaci6 saludable en etapa escolar".

* La programacié de menus ha d'incloure tota la informacié seguent: el nom dels plats, la
tecnica culinaria d'elaboracid, els tipus de salses i guarnicions i la llista d'al-lergdgens
presents en cadascun dels plats, la varietat en el cas de les fruites o el tipus de lacti.

Esperem que aquesta informacio sigui d'utilitat per millorar I'oferta alimentaria del
vostre centre.
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ANNEX 1. Informacié explicativa sobre compliment dels criteris

1. Inclou I'nortalissa (crema de verdures, gaspatxo, broquil, bledes, amanida, etc.). No s'inclou la patata
sola.

2. Inclou els cigrons, les llenties, les mongetes seques o els fesols, els pésols, les faves i la soja o els
derivats i elaborats de llegum (tofu, tempeh, hamburgueses, mandonguilles, etc.). Els llegums amb arros,
pasta o patata es consideren llegum. En el cas que els llegums estiguin cuinats amb carn, peix o ous, es
considera una racié de llegum i mitja de carn (vermella, blanca i/o processada), peix o ou. Cal servir d'una
a dues vegades llegums o derivats de primer plat i un minim d'una vegada de segon plat.

3. Arr0s a la cassola es considera com a arros i mitja racié de carn. Arros/paella de peix es consideren com
a racio d'arros i mitja racié de peix.
4. Macarrons amb verdures es considera pasta, no verdura. Fideus a la cassola es consideren com a una

racié de pasta i mitja racio de carn. Fideua/paella de peix es consideren com a una racioé de pasta i mitja
racié de peix.

5. Inclou el mill, la quinoa, el cuscus, el blat de moro, el fajol, etc. Inclou la patata, el moniato i la iuca.
L'ensalada russa i patates amb pésols es consideren patata, no verdura.

6. Una de les tres racions de carn que, com a maxim, es poden servir a la setmana, es pot oferir repartida
en dos plats al llarg de la setmana (dues mitges racions), com per exemple, fideus a la cassola, arrds amb
pollastre, macarrons amb carn picada, etc., sempre que la quantitat de carn total d'ambdéds plats no
sobrepassi el gramatge orientatiu d'una racié. Aquestes dues mitges racions es comptabilitzen com a una
racio, i per aixo, en les caselles es podra marcar 0,5.

7. Es considera carn vermella tota la carn muscular dels mamifers (filets o talls de carn sense processar),
incloent-hi la carn de bou, vedella, porc, xai, cavall i cabra. La carn blanca és la carn d'aus (pollastre, gall
dindi) i la del conill.

8. La carn processada és la que ha estat transformada a través de la salao, el curat, la fermentacid, el
fumat o altres processos per millorar el seu gust o la seva conservacio (inclou pernil, salsitxes, carn en
conserva, etc.).

9. Els calamars a la romana, bastonets, crestes, croquetes, bunyols, etc. es comptabilitzen com a peix.
Una de les tres racions de peix (blanc, blau, crustacis i/o mol-luscs) que, com a maxim, es poden servir a la
setmana, es pot oferir repartida en dos plats al llarg de la setmana (dues mitges racions), com per
exemple, fideua o arros de peix, macarrons amb tonyina, etc., sempre que la quantitat de peix total
d'ambdds plats no sobrepassi el gramatge orientatiu d'una racié. Aquestes dues mitges racions es
comptabilitzen com a una racid, i per aix0, en les caselles es pot marcar 0,5.

10. Una de les dues racions d'ou que, com a maxim, es poden servir a la setmana, es pot oferir repartida
en dos plats al llarg de la setmana (dues mitges racions), com per exemple, amanida amb ou dur, cigrons
amb espinacs i ou dur, etc., sempre que la quantitat d'ou total d'ambdds plats no sobrepassi el gramatge
orientatiu d'una racié. Aquestes dues mitges racions es comptabilitzen com a una racié, i per aixo, en les
caselles es pot marcar 0,5.

11. Inclou I'hortalissa i la verdura crua amb o sense altres ingredients (formatge, tonyina, fruita seca, olives,
etc.).

12. Inclou patates, hortalisses, llegums, pasta, arrds, cuscus, bolets, etc. quan es serveixen en poca
quantitat com a guarnicié en un segon plat.

13. Inclou la fruita fresca sencera o a trossos.
14. Inclou fruita seca, fruita al forn sense sucres, etc.

15. Inclou iogurt natural ensucrat, altres postres lactiques ensucrades (iogurts de gustos, batuts, flams,
natilles, gelats, cremes, mousses, etc.), pastis, fruita en almivar, sucs de fruita, etc.

16. Inclou els aliments o els plats no elaborats a la cuina escolar o la cuina central: canelons, croquetes,
crestes, bunyols, pizzes, bases de pizza, arrebossats de peix, de carn o vegetals, hamburgueses i
salsitxes de carn o vegetals, etc., i que en la seva elaboracioé s'han utilitzat olis o greixos vegetals diferents
a l'oli d'oliva; sucres afegits; conservants i/o altres additius, alt contingut de sal (>1,25 g/100 g); i que s6n
pre-fregits o precuinats.

17. Inclou peix arrebossat, peix a I'andalusa (enfarinat i fregit), carn arrebossada, etc. Les croquetes de
carn, de pollastre, de pernil, bastonets de peix, crestes de tonyina, nuggets de tofu, etc. es comptabilitzen
com a fregit, a no ser que estiguin cuites al forn. Inclou patates fregides, patates panadera, verdures
arrebossades, ceba caramel-litzada, etc.
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