Benvolgudes families,

Us fem arribar aquest escrit per a informar-vos del perqué dels nostres menus a I’escola, ja que
hem vist que hi ha families que tenen la necessitat de saber una mica més sobre el nostre
funcionament i en qué ens basem alhora d’elaborar les propostes de sopars.

Cuina propia i cuinera

Com sabeu a Olvan tenim cuina propia i la Marta - cuinera -, fet que fa que poguem elaborar els
plats per als infants al moment i que no perdin qualitat nutricional ni organoléptica. La Marta
elabora els menus i L’Eva Nuinez -Dietista i Nutricionista els supervisa donant recomanacions de
millora d’obligat compliment segons ’ACSA - Agéencia Catalana de Seguretat Alimetaria i afegeix
propostes de sopars.

Qualitat dels aliments de proximitat

La majoria d’aliments que cuinem sén de proximitat o km.0, fet que fa que els infants coneguin
qué es produeix a la comarca on vivim que ofereix aliments de gran qualitat. Aprenen quins sén
els aliments de temporada i experimenten a I’hora de menjador explorant gustos i textures
diferents.

Elaboracio de menus equilibrats i variats segons temporada

Els menus de menjador escolar sén objecte de canvi des de fa uns anys cap aqui ja que s’ha vist
la necessitat d’adaptar -los a unes recomanacions per a transmetre bons habits de consum i de
salut a través del menjar sa i sostenible.

Alguns canvis que heu pogut trobar:

—> Menys proteina animal —> més proteina vegetal en forma de llegum i fruit sec. Estem en
transicié d’incorporar un segon dia a la setmana de proteina vegetal per aixo heu trobat que
alguna setmana hi ha més ou. Setmanalment la recomanci6 de consum d’ou als menus escolars
és 1 racio.

—> Menys lactics —> 1 iogurt natural a la setmana

—> Menys pasta —> meés cereal integral com el forment, el blat de moro o I'arros

—> Més llegum —> també com a proteina, és a dir segon plat. Aqui afegeixo que la proteina de
la llegum és igual de complerta que la proteina animal i més si al llarg del dia hi ha algun aport de
cereal de qualitat.

—> Més cereals integrals —> blat forment, arros, blat de moro, pa integral, pasta o arros integral
si aquests no van acompanyats d’una bona raci6 de vegetals.

—> Més verdura fresca

—> Menys fregits i processats carnics

Propostes de sopars

Per a les propostes de sopars ens basem en el que han menjat al migdia i mirem que siguin plats
senzills de preparar ja que el factor temps a les families sempre és el que limita per a cuidar
I’alimentacio. Procurem que siguin propostes de facil digestio per a garantir un bon descans i un
cop a la setmana un plat especial que poden ser pa amb tomaquet o pizza o hummus o
croquetes o crestes acompanyades amb vegetals crus o cuits.

Adpatacio de menus a necessitats especials

Si algun infant te una necessitat especial o cultural que requereixi adaptar la seva alimentacié ho
farem encantades. Una necessitat especial pot ser un problema de salut o al-lergia, dieta
vegetariana o adaptacio de textures com es fa per els infants més petits de la llar d’infants.

Si voleu saber més, encantades de respondre a les vostres inquietuds ho feu saber a ’AMPA de
I’escola i ens ho fara arribar.
Equip del menjador escolar d’Olvan






