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Programacié Mes d'octubre del curs 2022-23

La Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentdria i nutricio, publicada al Boletin
Oficial del Estado, en el capitol VI, article 40, responsabilitfza les autoritats sanitaries
competents de vefllar per tal que els menjars servits en els centres docenfs siguin
variats, equilibrats i adaptats a les necessitats dels comensals.

Linforme segUent s'elabora d'acord amb la programacié del menu basal aportada. Els
canvis proposats se suggereixen per tal de millorar la programacio, i es basen en les
recomanacions del document de consens:

L'alimentacid saludable a l'etapa escolar. Edicio 2020.

Us informem que, des del mes de juny passat, els criteris per a I'avaluacio de les
programacions de menus escolars han canviat. Es per aquest motiu que us animem a
consultar el nou consens de recomanacions sobre les freqUéncies de consum
d'aliments i alires aspectes del menu escolar, inclosos a la guia.

Per a més informacioé podeu visitar la pagina del programa:
Programa de revisio de menus escolars (PReME).

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

Es convenient que feu la maxima difusié d'aquest informe entre tots els agents
involucrafs (Associacio de Families d'Alumnes, empresa de restauracio, direccio del
cenfre, professionals de la cuina i el menjador, efc.). En aquest senftit, us recomanem
que publiqueu linforme al web del centre, a un lloc ben visible, preferentment a
'apartat "'menjador” o "menu escolar”, si en disposeu.




\ut/Agencia de
Salut Publica de Catalunya PReM

Taula 1. Resum dels principals aspectes valorats com a positius o que és
convenient que milloreu de la vostra programacio de menus.

‘/ Aspectes positius  $€ Aspectes a millorar ? Mo es pot valorar per manca dinformacio

Presencia d'alguna hortalissa o fruita fresca a cada dpat.

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

Preséncia de guarnicions d'hortfalisses crues (amanida) un minim de tres dies
a la setmana.

Preséncia de llegum un minim de sis vegades al mes en els primers plafs, i de
sis vegades al mes en els segons plafs.

Preséncia de fregits en els segons plafs un maxim de dues vegades a la
setmana.

Preséncia de fregits en les guarnicions un maxim d'una vegada a la
setmana.

Presencia d'aliments precuinats (canelons, croquetes, crestes, pizzes,
arrebossats, hamburgueses de fofu, etc.) un maxim de dues vegades al mes.

Preséncia de carns en els segons plats un maxim de sis vegades al mes.

Preséncia de carns vermelles i processades (vedella, porc, salsitxes,
hamburgueses, etc.) com a maxim una vegada a la setmana (en dues de
les quatre setmanes), per tant, dues vegades al mes com a maxim.

Preséncia de fruita fresca en les posires 4 - 5 dies a la setmana, amb un
maxim d'un dia amb dltres posires sense endolcir.

Compliment de les freqUéncies recomanades de consum d'aliments
(legums, hortalissa, arrds, peix, ous, etc.) (Taula 2).

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

Utilitzacioé d'oli d'oliva verge, d'oliva o de gira-sol altfooleic per fregir.

Utilitzacio d'oli d'oliva verge per amanir.

Utilitzacio de saliodada per preparar els aliments

Preséncia didaria de pa integral

Preséncia d'aigua accessible per als comensals.
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