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'alimentacid que proposem

L'alimentacid és un procés voluntari que ens acompanya tota

la vida, i de la qual obtenim els nutrients que ens permeten “Els sistemes alimentaris han de garantir
cobrir els requeriments de I'organisme. Perd també ens aporta l'accés a tothom a dietes sostenibles, enteses
salut, fomenta criteris de consum i I'aprenentatge d’habilitats com a dietes de baix impacte ambiental que

. . . ., . . contribueixen a la seguretat alimentaria i
socials, entrant en joc els sentits, aixi com esdevenint un signe . . . .
). . nutricional i a la vida sana de les generacions
d’identitat cultural.

presents i futures. Les dietes sostenibles
contribueixen a la proteccié i respecte de la
biodiversitat i els ecosistemes, son
culturalment acceptables, nutricionalment
adequades, innocues i saludables i permetre
I'optimitzacio dels recursos naturals i humans”.

En la produccié dels aliments hi estan relacionats molts
aspectes: la salut humana, el benestar animal, la utilitzacio
d’energia... Si a més tenim en compte la transformacio,
distribucid i elaboracio dels aliments, la tria d’'uns o d’altres, és
una aposta cap a models més o menys respectuosos amb
I'ambient, i més o menys justos amb la societat i el mon. Schutter, 0. 2012

. R L . (expert en alimentacio de la ONU)
Coneixedors de tot aix0, des dels inicis, Fundesplai ha apostat

per una alimentacié saludable, de qualitat i de compromis
amb el medi ambient.
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Els nostres compromisos

A Fundesplai creiem que és indispensable vetllar pel bon creixement dels infants a través d’una dieta saludable,
entenent que és aquella que és suficient, equilibrada, variada, atractiva, segura, adaptada al comensal i al seu
entorn, i sensorialment satisfactoria. La base d’aquestes creences, son els nostres compromisos:

-El respecte per la DIVERSITAT es reflexa en el nostre compromis vers I'atencid dels requeriments

alimentaris individuals dels nostres usuaris, tant per raons de salut, com per raons culturals; tot donant
cobertura a aquestes situacions a través dels nostres diferents mendus.

-La SEGURETAT es representa en els professionals qualificats de les nostres cuines, els quals estan
formats i compleixen amb totes les normatives del Departament de Sanitat. A través de l'aplicacid del sistema
APPCC, metodes de tracabilitat i proves d’autocontrol, garantim la innocuitat, salubritat i qualitat alimentaria de
les nostres preparacions. De la mateixa forma, Fundesplai es compromet a assegurar el servei en el cas de que
es produeixin problemes técnics a les instal-lacions de la cuina que impossibilitin I'elaboracié del menu al centre,
proveint un servei de catering alternatiu des de la nostra cuina central.

-Tenint com a principal objectiu el aconseguir els maxims estandards de QUALITAT, confeccionem
els nostres menus basant-los en la dieta mediterrania, aconsellats per professionals experts en dietetica, i
seleccionem curosament els proveidors i les materies primeres.
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Una alimentacio equilibrada

Entenem per equilibri nutricional el consum dels
diferents aliments a través dels que aportem al nostre
cos els nutrients necessaris per a un desenvolupament
harmonids i saludable.

Prenem com a referent I'alimentacio mediterrania,
considerada una de les més saludables del mén, amb
la voluntat de mantenir els habits alimentaris
tradicionals, no deixant-nos influir per modes foranes.

La piramide de l'alimentacié es una forma grafica de
representar quins sén els aliments basics i les diferents
proporcions en que han de formar part d’'un pla
alimentari saludable. D’aquesta forma, es diferencien
aliments amb una recomanacié de consum diaria,

. . . +Mmuncsenmmuhmxlodnde‘ porada, espacies | herbes aromatiques, menjar a taula | amb moderacid
setmanal, o en canvi, aliments de consum ocasional. @ Sil, grolx dilguin ke, sicres, il procuinits
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Una alimentacio equilibrada

El principal objectiu d’aconseguir una dieta equilibrada, és el mantenir una correcta proporcié entre els
diferents macronutrients, els quals, representen el total d’energia que necessitem al llarg del dia.

D’aquesta forma, els diferents aliments s’engloben en grups, els quals comparteixen una composicié en
macronutrients molt semblant. Els farinacis, formats per tots aquells aliments feculents (patates, cereals i
pastes, llegums, pa...) sén rics en carbohidrats. Els peixos, les carns i els ous, representen la nostra principal font
de proteines; perd no la Unica. Els lipids es presenten en molts aliments, pero sén els principals components en

els olis vegetals i els greixos animals.

1,2g/kg pes al dia 20-30%
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Una alimentacio suf|C|ent

Les necessitats caloriques diaries varien molt segons l'edat, i més en la petita infancia, procés pel qual
experimenten un gran canvi organic i de creixement. Per aquest motiu, fem una clara diferenciacio entre els

nadons lactants, els nadons que inicien la ingesta d’aliments i els nens.

650 2,2 -

Nadons de 0 a 6 mesos

Nadons de 6 a 12 mesos 850 1,6 340
Nens de 1 a 2 anys 1200 1,2 420
Nens de 2 a 3 anys 1400 1,2 490

Partim d’aquesta teoria, valorem nutricionalment els nostres mendus, i prenem com a referencia aquests valors.
Pero, sabem que les quantitats d’aliment que un nen ingereix depenen de forma molt significativa de la seva
edat, caracteristiques personals, la seva apeténcia o el pes corporal. Hem de garantir una alimentacio suficient,
la qual asseguri una aportacid dels nutrients necessaris per a un correcte desenvolupament del cos huma; pero
també respectem la sensacidé de sacietat del nen i promovent que el nen pugui agafar de forma autonoma els
aliments, regulant d’aquesta forma la sensacid de sacietat, aspecte que es comenta més endavant.



Una alimentacio adaptada

| com comentavem anteriorment, cada nadd és un mén, amb les seves particularitats i apeténcies. A aquest
factor, cal afegir que es tracta, encara, d’'un procés, de maduracid del cos, especialment del sistema immune.

Per aquest fet, hem de posar especial
atencié en el procés d’introduccio dels
aliments; sempre sense caure en el
reduccionisme o en les modes.

Tenint com a premissa basica I'evidéncia
cientifica, prenem com a criteri de
referencia en la introduccié d’aliments, les
recomanacions publicades per la
Generalitat, a través de I'Agéncia de Salut
Publica de Catalunya, i la guia que edita
aquesta, a la qual ens adrecem. Tot i aixo0,
sempre respectant el procés i ritme
d’introduccié¢ de nous aliments que
estipula cada familia per al seu nado.

Aliments

Llet materna

Llet adaptada (en infants gue no prenen llet matermna)

Cereals —pa, arros, pasta, etc — (amb o sense gluten), fruites, hortalisses?,
llegums, ous, carn? i peix®, oli d'oliva, fruites seques aixafades o moltes.

Es poden oferir petites quantitats de iogurt i formatge tendre a partir dels
9-10 mesos.

Llet sencera*, iogurt i formatge tendre (en més quantitat)
*En cas que linfant no prengui llet materna

Solids amb risc d'ennuegament (fruites seques senceres, crispetes, grans de
raim sencers, poma o pastanaga crua)

Aliments superflus (sucres, mel®, melmelades, cacau i xocolata, flams i
postres lactiques, galetes, bricixeria, embotits i xarcuteria)

##:Fundesplai

Q' Fundacié Catalana de Esplai

Escoles bressol Sant Joan Despi

Projecte alimentari

Edat d'incerporacid | durada aproximada

0-6 6-1212-24 =3
I'I'IESDSEI'I'IESDSEI'IIESGSE anys

Com més tard i en menys
quantitat millor
{sempre a partir dels
12 mesos)
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Si a través de l'equilibri nutricional aconseguim una dieta amb una correcta proporcié de macronutrients
(carbohidrats, proteines i greixos), és a través de la variacio dels diferents productes que conformen cada grup
d’aliments que aconseguim una quantitat suficient de micronutrients. Les vitamines i els minerals engloben tot
un conjunt de nutrients on incloem les vitamines del grup B, la vitamina A, el ferro, el Calci o el lode; estan
present cadascun d’aquests micronutrients en productes especifics.

Coneixedors de tot aix0, exprimim els recursos que ens ofereix el nostre entorn. Per aquest motiu, ho tenim
clar, i prenem com a unic referent gastronomic la Dieta Mediterrania... Pero dir només que ens basem en la
dieta mediterrania per a confeccionar la nostra proposta alimentaria no seria just, donat que ens endinsem en
la cultura i la cuina tradicional de la regid en la que treballem, Catalunya.

Aprofitem l'ampli ventall de productes que un entorn mediterrani i altament productiu ens ofereix,
seleccionant aliments de proximitat, que conserven millor les seves propietats, degut al menor temps de
transport que necessiten; aixi com prioritzem els aliments de temporada, els quals son recollits en el seu
moment optim de maduracio, presentant majors propietats organoleptiques.

En definitiva, fem nostra la riquesa gastronomica que caracteritza a la cultura mediterrania.
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Una alimentacio atractiva

Setmana darrere setmana, durant més de 200 dies a I'lany, moltes families confien I'alimentacié dels seus fills i
filles a Fundesplai. Per aix0, tenim molt clara que una de les nostres maximes és aconseguir en tot moment una
satisfaccio organoléptica en els usuaris dels nostres menjadors: els nens i nenes. | és que, el fet de dinar a
I'escola pot ser tant una font de salut com un aprenentatge.

Consensuades amb els equips de cuiners, s’han elaborat uns receptaris en els quals tenen cabuda totes aquelles
receptes de sempre. A més, amb la cuina in situ, proporcionem menjar acabat de fet, i elaborat en la seva
totalitat a les instal-lacions de I'escola. Sempre sense oblidar-nos de la textura i la temperatura de servei dels
plats es presenta en condicions optimes, essent igual que els plats elaborats a casa. | és que sentim vertadera
passio per les preparacions casolanes, ja que elaborem de forma casolana

En conclusid, fem propostes encaminades a que els infants tastin nous aliments, i experimentin nous colors i
textures. D’aquesta forma, tot i que ens trobem davant de petits nens, fomentem la seva participacio
mitjancant les noves experiencies. De la mateixa forma, i per fomentar el sentiment de pertinenca, proposem
apats especials coincidint amb jornades de festes populars: apat especial de la castanyada, menu especial de
nadal o la diada de Sant Jordi
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Una alimentacio formativa

A Fundesplai creiem que és indispensable vetllar de forma conjunta i integrativa pel bon creixement dels infants
a través d’una dieta saludable, per aixd compartim aquesta tasca amb les institucions sanitaries, els equips
escolars i les families. Especialment a aquestes dos ultimes, oferim tot un seguit de propostes:

= Reunid informativa a l'inici de I'activitat.
= Xerrades divulgatives, amb la col-laboracié de professionals de referéncia.
= Comissions de menjador, a través de les quals ens adaptem a la realitat i preferéncies de cada centre.

= Bustia de suggeriments, mitjancant un correu electronic o del personal de coordinacié del servei de
menjador, a través del qual escoltem totes aquelles propostes i suggeriments.

= Reunions de coordinacio i seguiment per a aquelles families amb premisses especials vers
I'alimentacid, bé per motiu ideologic, religiés o per motius o situacions mediques.

= Proposta de sopars que complementa el menu ofert als nens al menjador escolar, i tenint en compte
els aliments de temporada i les festes tradicionals.

= Blog +Escola amb actualitzacions setmanals centrades en la promocié d’estils de vida saludable,
temes educatius, incloent receptes, activitats ludiques o de divulgacid del respecte al medi ambient.
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Una alimentacio amb valors

Son tot un seguit els motius que porten a Fundesplai a prioritzar la inclusié de productes ecologics en les seves
preparacions alimentaries:

-Els productes ecologics sdn més saludables i més nutritius, donat que es produeixen exemptes de
pesticides i altres elements quimics.

- Tenen millor gust. Els productes elaborats de forma massiva no tenen el creixement optim fet que
es nota principalment en el seu gust.

-Amb el consum d’aliments ecologics es prima el proveidor de proximitat i es redueixen els
transports de llarga distancia, contribuint a la conservacio i bon estat del medi ambient.

Fundesplai es compromet a incorporar un 50% de producte ecologic en els mendus, destacant la preséncia de

exclusiva de pasta (espaguetis, macarrons i espirals), arros, llegums seques, mongeta tendra i poma ecologica.
Aixi com la incorporacid d’ous sencers per a consumir bullits, i la la introduccid de les verdures fresques sempre
que la climatologia ho permeti, aspecte que es defineix amb més detall en els seglients punts.



@

<) .

&% Fundesplai
POOQ fundaci6 Catalana de 'Esplai

Escoles bressol Sant Joan Despi

Projecte alimentari

Els nostres menus

El menu és la materialitzacié de les premisses fins ara exposades, I'eina central que acompanyara en el dia a dia
als nostres usuaris. Per aix0, no perdem de vista els seglients punts:

1. Confeccionem mends adaptats a cada grup d’edat

2. Proposem tecniques culinaries lleugeres, pero atractives

3. Elaboracié casolana de totes les preparacions

4. preséncia diaria de carbohidrats complexes

5. Prioritzem els aliments vegetals, proposant amanides i verdures com a guarnicions
6. Utilitzem I’oli d’oliva com a greix principal

7. Potenciem el consum d’aliments frescos front aliments processats

8. Limitem els productes especialment greixosos, substituint-los per carns magres

9. Incloem els peixos frescos als menus, entre dues i tres vegades al mes

10. L'aigua es presenta com la principal beguda dels apats
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Una alimentacio consensuada

Tenint com a objectiu aconseguir un major grau d’adaptacio a la realitat del municipi, des d’abans de I'inici de
I'activitat s’"han portat a terme reunions entre els tres principals articuladors del servei: les escoles bressol com
a usuaris, I'Ajuntament de Sant Joan Despi com a client, i I'equip de professionals de Fundesplai com a artifexs
del projecte. D’aquesta forma, el present projecte alimentari ha estat consensuat per aquests tres actors; tot
integrant-nos dintre del programa municipal “Menjar bé, per viure millor”, en el qual actualment hi participen
tretze centres del municipi, entre els quals es troben incloses les tres escoles bressol que Fundesplai gestiona.

Per altra banda, tant el projecte alimentari, com la materialitzacié dels menus i la idoneitat dels productes que
en aquests s’inclouen, es basa en les recomanacions publicades per I’Agéencia de Salut Publica.

.“

S SANT JOAN DESPI '.O:' Fundesplal
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Nadons: 4-12 mesos

Donada la complexitat del procés de maduracid organica i adaptativa del nadd, encara en el moment de la
incorporacio a I'escola bressol, és necessari distingir clarament unes pautes per als nadons fins als 12 mesos.

-Lactancia exclusiva entre els 4 i els 6 mesos. Donat que no es concep una incorporacid anterior als
4 mesos a les escoles bressol, en aquesta etapa d’edat I'alimentacié es basara exclusivament en la lactancia
materna o mitjancant les llets adaptades. Aquest fet, es troba basat en les recomanacions que fa la OMS,
UNICEF o I’Associacié Espanyola de Pediatria.

-Entre els 4 i els 6 mesos, es fa I'impas entre la lactancia exclusiva i els procés de diversificacio
alimentaria, pel qual primer s’introdueixen els aliments triturats o trossejats i de facil masticacid; per a després
iniciar un procés més proactiu en la variacid dels aliments. La Unica premissa que, segons la bibliografia
cientifica disponible en el moment, s’ha de tenir en compte és la capacitat motora del nen; donat que no s’ha
trobat una evidencia cientifica que recolzi algunes teories sobre el moment idoni i la velocitat en la incorporacié
de nous aliments, en relacid al fet de presentar una major incidencia d’al-lergies, intolerancies i d’altres
patologies digestives. D’aquesta forma, la introduccié de nous aliments vindra delimitada pel ritme d’acceptacio
del nen; aixi com per la informacio proporcionada per les families.
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Una alimentacié adaptada

Nadons de 6 a 12 mesos

Tipus de menu Un triturat al dia, amb possibilitat d’adaptacié al sistema d’alimentaci6 dirigida pel nen
Periode orientatiu A partir dels 6 mesos, i fins a un maxim de 12 mesos

-Patata, llegums, verdures, peix blanc, vedella i porc

-Fruites
i u i ueix
Aliments que s’introdueixen
-Llet de vaca sencera

-Productes lactics: iogurt natural sense sucre

-Espinacs i bledes
-Peixos blaus

Aliments no recomanats -Mariscos

-Llets de continuacio

-Utilitzacié exclusiva d’oli d’oliva

-Verdures fresques: patata, ceba, pastanaga, carbasso i porro
-Fruites o verdures ecologiques com a minim un cop per setmana
-logurt natural sense sucre de La Fageda.

Productes i preséncia d’ecologics

Tipus de plats -Triturats amb verdures de gustos no forts

. . L -Especial incisi6 en la presencia de verdures de facil manipulacié (mongeta tendra, pastanaga i

Tipus de plats i adaptacio . . o
patata) els dilluns, dimecres i divendres

De cara a la propera etapa de progressié de menus, la qual s’inicia als 12 mesos, els nadons haurien

de tenir introdulits els seguents aliments:

-Carn de porc

-Ou

Progressio del menu
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Una alimentacié adaptada

Nadons de 6 a 12 mesos

Producte Porcio Racio
Peix 259 -
Pollastre 209 -
Vedella 209 -
Gramatges
Patata 60 g -
Verdura 100 g -
logurt 50-60 ml Mitja unitat comercial
Oli d’oliva 5ml 1 cullera mida café
Triturat de carn Triturat de peix
Vil UTE Mateixa quantitat d’ingredients, a excepcioé de la carn Mateixa quantitat d’ingredients, a excepcioé del peix
No comptant el brou afegit al triturat No comptant el brou afegit al triturat
=190-200 g =200-220 g
Recomanacions nutricional Energia (kcal) Carbohidrats (g) Proteines (g) Lipids (g)
340** 38** 1.2 g/kg pes/dia -
Valoracio nutricional Energia (kcal) Carbohidrats (g) Proteines (g) Lipids (g)
345,5 44,4 8,8 12,1
%VCT - 51% 0,98 g/kg pes/dia* 32%

*Calculat tenint en compte larelacié entre els grams de proteina totals, sobre un nadé de 9 mesos i 9 kg de pes.
**Tenint en compte, els requeriments nutricionals per un nadé d’entre 6 i 12 mesos, prenent com a referéncia un 40% del VCT pel dinar.



Una alimentacié adaptada

A continuacié es detalla un exemple de menu per a nadons de 6 a 12 mesos.
Cal destacar que, en la mesura que les families ho demanin, els dilluns, dimecres i divendres es pot fer una
progressio en les textures, no servint els ingredients triturats, si no, a trossets o segons el denominat procés
d’alimentacio dirigida pel nen (o baby-led weaning).

Puré de peix blanc o
amb patata, mongeta
tendra, ceba i
pastanaga
logurt natural sense
sucre

DIMARTS

Puré de pollastre amb
patata, carbasso, ceba
i pastanaga
logurt natural sense
sucre

DIMECRES

Puré de vedella amb
patata, pastanaga i
porro
logurt natural sense
sucre

DIJOUS

Puré de peix blanc
amb patata, carbasso,
ceba i pastanaga
logurt natural sense
sucre

#2:Fundesplai
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DIVENDRES

Puré de gall d’indi amb
patata, mongeta
tendra, ceba i
pastanaga
logurt natural sense
sucre

Triturat de fruites o
fruita del temps a
trossets

Triturat de fruites o
fruita del temps a
trossets

Triturat de fruites o
fruita del temps a
trossets

Triturat de fruites o
fruita del temps a
trossets

Triturat de fruites o
fruita del temps a
trossets

f\ &
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Nens a partir d’'un any

Tal com es comentava en l‘apartat anterior, relacionat amb el procés de diversificacid alimentaria, el
posicionament de la Generalitat, a través de la publicacié de la guia “Recomanacions per l'alimentacioé en la
primera infancia” per part de I'Agencia de Salut Publica de Catalunya, és clar: no cal limitar la introduccié de
nous aliments, Unicament cal valorar si el nen esta preparat per a I'alimentacié complementaria.

Per aquest motiu, Fundesplai recolza aquesta opinid i la incorpora al seu projecte alimentari. D’aquesta forma,
tenint en compte l'evidencia cientifica al respecte, i amb la clara voluntat de nou caure en el reduccionisme o en
les modes, la introduccié de nous aliments es delimitara pel ritme d’acceptacio del nen i per les seves
capacitats motrius (capacitat per mantenir la posicié i poder portar-se aliments a la boca). Unicament
s’exclouran tots aquells aliments que puguin representar un risc d’ennuegament per al nen, especialment per la
seva textura, com és I'exemple d’aquells productes amb una gran capacitat de fraccionament, com és el cas dels
fruits secs, o aquells productes especialment fibrosos, tals com alguns vegetals o les carns més llenyoses.

D’altra banda, si que és necessari planificar una progressio en les quantitats de les preparacions ofertes als nens
al menjador de I'escola bressol, donat que les necessitats caloriques augmenten de forma significativa entre
I'any i els tres anys de vida. Per aix0, tot i que s’ofereix una mateixa proposta de menus a tots els nens a partir
dels 12 mesos, les quantitats de carbohidrats i productes proteics sera més gran per als nens d’entre 2 i 3 anys.



Una alimentacio adaptada

Tipus de menu

Periode orientatiu

Aliments que s’introdueixen

Aliments no recomanats

Productes i preséncia d’ecologics

Tipus de plats

Entre apats
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Menu sencer, amb evitacié de productes de dificil masticacio i massa fibrosos
A partir dels 12 mesos, i fins la finalitzacié del periode pre-escolar.

-Carn de porc i ou

-Llegum i pasta

-Embotits i formatge: pernil cuit i embotit de gall d’indi, formatge de vaca, i formatge fresc
-Hortalisses crues: enciam, tomaquet i pastanaga

-Altres: blat de moro cuit, olives (sense pinyol)

-Llet de vaca sencera

-Peixos blaus

-Mariscos

-Fruits secs (per dificil masticacio)

-Productes industrials: sucs ensucrats, brioixeria o confiteria

-Llets de continuacio

-Utilitzacio exclusiva d’oli d’oliva

-Verdures fresques: pastanaga, ceba, porro, pebrot, coliflor, carbassa (Veure apartat de temporalitat)
-Fruites o verdures ecologiques: una vegada a la setmana

-Productes ecologics: arrds, llegum i pasta (macarrons, espaguetis i espirals)

-Peix fresc cada 15 dies

-logurt natural sense sucre de La Fageda.

-Primer plat basat en carbohidrats i segon plat principalment proteic
-Plat Unic dues vegades al mes
-Fruita com a anic postra

-Reduccié dels sucs, a un maxim de dos vegades a la setmana (entre esmorzar i berenar), i
substitucié per peces de fruita sencera
-Preferéncia per aliments farinacis (pa o bastonets) en detriment de productes rics en greixos i sucre.
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Una alimentacié adaptada

Producte 1-2 anys Racié I >2 anys Racio

Peix 35¢g Grafics visuals 45¢9 Grafics visuals

Pit de pollastre 30g Grafics visuals 359 Grafics visuals

Contracuixa de pollastre 30g Un terg d’unitat (Grafics visuals) 35¢g Un terg d’unitat (Grafics visuals)
Pernilet de pollastre 3049 1 unitat petita 359 1 unitat petita

Llom de porc 30g 1 tall petit (Grafics visuals) 359 1 tall petit (Grafics visuals)
Salsitxes 3049 1 unitat 409 1-1.5 unitats

Vedella per estofar 30g 2 trossos (Grafics visuals) 359 2-3 trossos (Grafics visuals)
Hamburguesa 30¢g Un terg d'unitat (Grafics visuals) 409 Un terg d'unitat (Grafics visuals)
Ou 409 1talla S 509 1 talla M

Patata 8049 1 unitat petita 120 g 1 unitat mitjana

Pasta 45 g (cru) Grafics visuals 50 g (cru) Grafics visuals

Arros 45 g (cru) Grafics visuals 50 g (cru) Grafics visuals

Llegum 45 g (cru) Grafics visuals 50 g (cru) Grafics visuals

Verdura (com a plat principal) 100g - 12049

Fruita (com a postra) 100-120 g 1 pega petita 120-150 g 1 peca

Oli d’oliva 10 ml 1 cullerada sopera 10 ml 1 cullerada sopera
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Una alimentacié adaptada

Volums en nens a partir d’un any

90-100 g ® 1R=30-40g 100 g ® 1R=3035g 100 g 1R=30g

100 g ®1R=30-35¢g 150 g (brut) 1R=30-35¢g 120 ¢ 1R=30-35¢g

1309 1U=35-40¢g 1009 1R=30-35¢g 1259 1R=35-45¢g
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Una alimentacié adaptada

Volums en nens a partir d’un any

250 g 1R=80-120g 75 g (cru) ® 1R=4550g 759 (cru) 1R=4550g

75 g (cru) ® 1 R=4550¢ 1 U =150g (bruts) 1 R =100 g (nets)

@ InsideMyFoo A ¢ i P
LY
Lo

3

1U =150 g (bruts) 1R =120 g (nets) 409 1R=20g¢g 4049 1R=20g¢g




Una alimentacié adaptada

A continuacié es detalla un exemple de la distribucid i combinacié de grups d’aliments per a nens a partir dels
12 mesos. Els esmorzars, mig matins i berenars son fixes.

Entrepa de formatge i
suc de taronja

DIMARTS

Llet amb galetes

DIMECRES

Entrepa de formatge

DIJOUS

Llet amb cereals

#2:Fundesplai
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DIVENDRES

Torrada de pa amb oli
d’oliva i iogurt natural

Bastonets de pa Fruita del temps Bastonets de pa Fruita del temps Galetes
Patata Llegum Arros Pasta Patata
Vedella Peix congelat Pollastre Ou Peix fresc
Arros Patates Plat complet Llegum Patata
Porc Gall d’indi Amanida Peix congelat Vedella
Patata Arros Llegum Patata Pasta
Peix congelat Ou Vedella Pollastre Peix fresc
Llegum Pasta Plat complet Patata Llegum
Peix congelat Vedella Amanida Porc Pollastre

Torrada de pa amb oli
d’oliva i iogurt natural

Entrepa de pernil cuit i
got de llet

logurt natural amb
cereals

Entrepa de formatge i
suc de taronja natural

logurt natural i
bastonets

Vi
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Una alimentacié adaptada

Tal com s’ha comentat en els primers apartats d’aquest document, les quantitats d’aliment que un nen ingereix
depenen de forma molt significativa de les seves caracteristiques personals, la seva apetéencia o pes corporal.
Tot i aix0, hem de garantir una alimentacid que asseguri una aportacid dels nutrients necessaris per a un
correcte desenvolupament del cos huma en aquest procés vital.

Les necessitats d’'un nen de 18 mesos i 12 quilos de pes i un nen de 30 mesos i 16 quilos de pes, ambdds
subjectes representatius dels usuaris dels nostres menjadors, queden reflectides en la seglient taula; la qual, a
més, incorpora la valoracio nutricional quantitativa dels macronutrients que composen les quatre setmanes
gue conformen la programacié de menus. Cal també tenir en compte que |'apat del dinar ha de proporcionar
aproximadament un 35% de les kilocalories a ingerir en un dia.

Nens entre 1i 2 anys Nens majors de 2 anys
Energia HC Proteines Lipids Energia HC Proteines Lipids

Setmana 1 437,53 39,17 13,68 17,70 511,32 49,63 17,32 18,87
Setmana 2 376,22 40,25 15,80 15,67 477,44 52,32 18,58 18,15
Setmana 3 465,26 46,40 17,10 20,04 535,54 61,80 18,45 20,00
Setmana 4 335,37 36,48 14,27 14,33 426,81 34,64 18,81 16,87
Mitjana 406,87 39,71 15,03 16,68 494,38 50,97 18,51 18,51
%VCT = 39% 1,25 37% - 41% 1,16 34%
Maxims 420 kcal - 1,2 g /kg - 490 kcal 1.2 g /kg
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Temporalitat dels menus

Aixi com, en el cas dels nadons menors d’un any, per la seves caracteristiques més basiques i menys variades no
cal tenir tant en compte la programacido de menus en funcié de les estacions i la disposicid dels aliments
presents als menus; en el cas dels menus dels nens majors d’'un any intentem incorporar la major quantitat
possible d’aliments de temporada, i sempre que sigui possible, aliments de proximitat. A banda d’aquest fet,
intentem adaptar-nos a les apeténcies que els nens poden tenir en cada temporada, com per exemple aquelles
preparacions més lleugeres i fresques a l'estiu o els plats de cullera a I’hivern. Per aquest motiu, la confeccié dels
mendus s’estipula de la seglent forma:

-Menus de tardor-hivern: des del mes d’octubre, fins a la segona quinzena d’abril.

-Menus de primavera-estiu: des de la segona quinzena d’abril, fins la finalitzacié del servei de
menjador de I'escola bressol, i també incloent aquelles setmanes lectives del mes de setembre

Lestructura dels menus es basa en quatre setmanes rotatives per a cada temporada, les quals es consensuen a
la comissid de menjador. A banda, degut a I’habitual presencia de dies festius i ponts, i a la esporadica
organitzacié d’apats especials al menjador, alguns dies s’organitzen fora d’aquestes setmanes rotatives; essent
present aquesta informacio al revers dels menus, en la qual s’especifica la data i el menu concret que es servira.
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Menu escoles bressol
Tardor-hivern

Arros ECO amb verduretes
(carbassd, pastanaga i
mongeta tendra)

Peix blanc al forn amb
tomagquet i amanida
denciam i blat de moro
Fruita del temps

DIMARTS

Estofat de gall d'indi
amb patates
Amanida (enciam,
tomaguet, pastanaga)
amb cu dur
Fruita del temps

DIMECRES

Espaguetis ECO amb salsa
de tomaguet casclana
Salsitxes de porc i amanida
d’enciam i pastanaga
logurt natural sense sucre

DUOUS

Llenties ECO estofades
amb hortalisses
Peix blanc fresc arrebossat i
amanida d’enciam i
tomaquet
Fruita del temps

DIVENDRES

Mongeta tendra ECO
amb patata
Vedella estofada (ceba,
pastanaga, i porro) i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

Macarrons ECO a la
bolonyesa de vedella
Amanida (enciam,
tomagquet | pastanaga)
amb pernil cuit
Fruita del temps

Cigrons ECO estofats
amb hortalisses
Truita de pernil cuit i
amanida d’enciam i
pastanaga
Fruita del temps

Sopa de bou
d"au amb fideus
Peix blanc al forn amb
patates panadera i amanida
d’enciam i olives
logurt natural sense sucre

Werdura tricolor (patata,
mongeta tendra i
pastanaga)
Fricandd de vedella i
amanida d'enciam i
tomaguet
Fruita del temps

Amanida (enciam,
tomaguet i pastanaga) amb
formatge fresc
Arrds ECO a la cassola
amb pollastre
Fruita del temps

Llenties ECO estofades
amb arrds i hortalisses
Truita de carbassd i
amanida d'enciam i
tomagquet
Fruita del temps

Escudella barrejada ECO

Llom de porc arreboszat i

amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

Estofat de vedella i patata
Amanida completa (enciam,
tomaguet i pastanaga)
amb ou dur
logurt natural sense sucre

Coliflor amb patata
Peix blanc fresc al forn amb
tomagquet i amanida
d'enciam i pastanaga
Fruita del temps

Crema de porro i patata
Pollastre al forn i amanida
d’enciam i blat de moro
Fruita del temps

Espirals ECO amb salsa de
tomaguet casolana
Peix blanc al forn amb
carbasso i pastanaga i
amanida d'enciam i blat de
moro
Fruita del temps

IWongetes blangues ECO
estofades amb hortalisses
Truita de formatge i
amanida d'enciam i
tomaguet
logurt natural sense sucre

Crema de carbassa
Contracuixa de pollastre i
amanida d'enciam i
pastanaga
Fruita del temps

Llenties ECO estofades amb
hortalisses i carn magra
Amanida (enciam,
tomaguet | pastanaga)
amb formatge fresc
Fruita del temps

Mongeta tendra ECO
amb patata
Hamburguesa de vedella i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

lusiu d'oli d’olnra per cuinar i a




enu escolar

Menu escoles bressol
Primavera-estiu

Amanida de patata
Hamburguesa de
vedella amb guarnicié de
pastanaga baby
Fruita del temps

DIMARTS

Cigrons ECO estofats
amb hartalisses
Peix blanc fresc arrebossati
guarnicid de tomagquet
amanit
Fruita del temps

DIMECRES

Arrgs ECO amb
salsa de tomaguet
Contracuixa de pollastre i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

DUOUs

Sopa d’au amb fideus
Truita de patates i amanida
d'enciam i pastanaga
logurt natural sense sucre

. Fundes
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DIVENDRES

Broguil amb patata
Peix blanc fresc al forn amb
tomaguet i amanida
d’enciam i blat de moro
Fruita del temps

plai

Amanida d'arros ECO
Salsitkes de porci amanida
d'enciam i tomaquet
Fruita del temps

Patates estofades
amb hortalisses
Gall dindia la planxai
amanida d’enciam i
pastanaga
logurt natural sense sucre

Macarrons ECO
a la bolonyesa
Amanida completa amb
formatge fresc
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc fresc arrebossat i
amanida d'enciam i blat de
moro
Fruita del temps

Mongeta tendra ECO
amb patata
Estofat de vedella
Fruita del temps

Crema de carbassé
Peix blanc al forn amb
patates panadera
Fruita del temps

Arrds ECO amb verduretes
Truita de pernil cuiti
guarnicid de tomaguet
amanit
Fruita del temps

Amanida de cigrons ECO
Mandonguilles casolanes
de vedella
Fruita del temps

Verdura tricolor
(patata, mongeta tendra i
pastanaga)

Pit de pollastre arrebossat i
amanida d'enciam i olives
logurt natural sense sucre

Espirals ECO amb
zalsa de tomagquet
Peix blanc fresc al forn amb
carbasso, pastanaga i porro
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc a la planxa i
amanida d'enciam i
pastanaga
Fruita del temps

Amanida de pasta ECO
Fricandd de vedella amb
xampinyons
logurt natural sense sucre

ArrosECO a la
cassola amb pollastre
Amanida completa
amb cu dur
Fruita del temps

Mongeta tendra ECO
amb patata
Daus de porc estofats
Fruita del temps

Crema de llegums ECO
Pollastre al forn amb i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

exclusiu d'oli d'oliva per cuinar i a
onara fruita ecoldgica un cop per
res lactics de La Fageda.

Projecte alimentari
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Dietes especials

Cada cop hi ha més nens i nenes que, per les seves caracteristiques, necessiten una alimentacio personalitzada;
no només per motius medics, com poden ser la diabetis o malalties metaboliques, si no també a causa de
presentar al-lérgies o intolerancies.

Tenint com a principal objectiu el rigor i assolir els majors estandards de qualitat, I'equip d’experts en nutricio,
juntament amb la persona de coordinacié de cada centre, es posen en contacte amb les families dels usuaris
amb necessitats especials, per tal de consensuar una resposta, proporcionar un abordatge nutricional i fer un
seguiment de l'alimentacié d’aquests nens i nenes.

| no només aixo, si no que, des de Fundesplai donem cobertura a les diferents tipus de dietes que es poden
derivar de vessants ideologiques com el vegetarianisme o el veganisme; perd també per motius religiosos o
culturals, prenent com a principals referéncies la dieta halal o la dieta kosher.

Es treballa de forma curosa per a oferir un menu adaptat a cada necessitat personal, pero sempre partint del

menu basal, i fent el més universal possible aquestes derivacions, per tal que I'impacte en l'infant amb una
necessitat de dieta especial sigui minim.
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Dietes especials

La celiaquia és una malaltia o
del tracte gastrointestinal Menu escoles bressol

que es troba presental llarg  pyjmayerg-estiu sense gluten

Fundesplai
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de tota la vida, i en la qual,
el control de les traces ha
de ser exhaustiu.

Els plats del menu basal
s’intenten respectar al
maxim, substituint-los per
productes especifics sense
gluten. U'exemple més
representatiu és la pasta
sense gluten Gallo; pero
també, els canelons sense
gluten, les croquetes de
pernil o pollastre sense
gluten.

Si no trobem productes
alternatius, els elaborem
casolanament a les cuines,
de forma separada de la
resta de mendus.

Amanida de patata
Hamburguesa de vedella
sense gluten amb guarnicio
de pastanaga baby
Fruita del temps

DIMARTS

Cigrons ECO
estofats amb hortalisses
Peix blanc a la romana
sense gluten amb guarnicia
de tomagquet amanit
Fruita del temps

DIMECRES

Arrds ECO amb salsa de
tomaguet casolana
Contracuixa de pollastre i
amanida d’enciam i olives
Fruita del temps

DLUOUS

Sopa d'au amb
fideus sense gluten
Truita de patates i amanida
d'enciam i pastanaga
logurt natural sense sucre

DIVENDRES

Broguil amb patata
Peix blanc fresc al forn amb
tomaguet i amanida
d’enciam i blat de moro
Fruita del temps

Amanida d'arrds ECO
Salsitxes de porc sense
gluten i amanida d’enciam i
tomaquet
Fruita del temps

Crema de carbassd
Peix blanc al forn amb
patates panadera
Fruita del temps

Patates estofades
amb hortalisses
Gall d'india la planxa i
amanida d’enciam i
pastanaga
logurt natural sense sucre

Arrds ECO amb verduretes

Pit de pollastre arrebossat

sense gluten i guarnicid de
tomaguet amanit
Fruita del temps

Macarrons sense gluten a la
bolonyesa (carn picada
sense gluten)
Amanida completa amb
formatge fresc
Fruita del temps

Mongetes blanques
estofades amb hortalisses
Truita de pernil sense
gluten i amanida d’'enciam i
alives
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc arrebossat sense
gluten i amanida d'enciam i
blat de marc
Fruita del temps

Verdura tricolor
(patata, mongeta tendra i
pastanaga)
Mandonguilles casolanes
sensze gluten de vedella
amb arrds bullit
logurt natural sense sucre

Mongeta tendra ECO
amb patata
Estofat de vedella
Fruita del temps

Macarrons sense gluten
amb salsa de tomaquet
Peix blanc fresc al forn amb
carbassd, pastanaga i porro
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc a la planxa i
amanida d'enciam i
pastanaga
Fruita del temps

Amanida de
pasta sense gluten
Fricandé de vedella amb
xampinyons
logurt natural sense sucre

ArrdsECQ ala
cassola amb pollastre
Amanida completa
amb cu dur
Fruita del temps

IMongeta tendra ECO
amb patata
Daus de porc estofats
Fruita del temps

Crema de llegums ECO
Pallastre al forn amb i
amanida d’enciam i olives
Fruita del temps

S‘utilitza pasta de blat de moro i arn
Us exclusiu d'oli d'oliva per cuinaria
Es donara fruita o verdura ecolagica un




Dietes especials

Lal-lergia a l'ou i les seves
traces, a I'igual que la resta
d’al-lérgies que presenten
alguns dels usuaris dels
menjadors, sén una de les
nostres majors
preocupacions.

Per aix0, no només obviem
l'ou i els productes a base
d’ou, sind que també
substituim aquells
productes que poden
presentar traces d’aquest
ingredient.

En aquesta linia,
incorporem productes
especials com la pasta
sense gluten, la qual
certifica la seva abséncia de
traces d’ou.

Menu escoles bressol
Primavera-estiu sense ou

Amanida de patata
(amb pernil cuit)
Hamburguesa de vedella
zense ou amb guarnicia de
pastanaga baby
Fruita del temps

DIMARTS

Cigrons ECO
estofats amb hortalisses
Peix blanc a la romana
sense ou amhb guarnicid de
tomaguet amanit
Fruita del temps

DIMECRES

Arrgs ECO amb salsa de
tomaguet casolana
Contracuixa de pollastre i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

Fundesplai
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DLOUS

Sopa d'au amb
fideus sense traces d'ou
Gall d'indi a la planxa amb
guarnicid de patata i
amanida d'enciam i
pastanaga
logurt natural sense sucre

Funde
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plai

Braguil amb patata
Peix blanc fresc al forn amb
tomaguet i amanida
d’enciam i blat de moro
Fruita del temps

Amanida d'arrés ECO
(amb pernil cuit)
Salsitxes de porc sense ou i
amanida d'enciam i
tomaguet
Fruita del temps

Patates estofades
amb hortalisses
Gall d"indi a la planxa i
amanida d'enciam i
pastanaga
logurt natural sense sucre

Macarrons sense fraces
d'ou a la bolonyesa
{carn picada sense ou)
Amanida completa amb
formatge fresc
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc arrebossat sense
ou i amanida d'enciam i blat
de more
Fruita del temps

Mongeta tendra ECO
amb patata
Estofat de vedella
Fruita del temps

|

Crema de carbasse
Peix blanc al forn amb
patates panadera
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc a la planxa i
amanida d'enciam i
pastanaga
Fruita del temps

Arrds ECO amb verduretes
Pit de pollastre arrebossat
sense ou i guarnicio de
tomaguet amanit
Fruita del temps

Amanida de pasta
sense traces d'ou
Fricandd de vedella amb
HAMpinyons
logurt natural sense sucre

Maongetes blangues
estofades amb hortalisses
Gall d'indi a la planxa i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

ArrdsECO ala
cassola amb pollastre
Amanida completa
amb formatge fresc
Fruita del temps

Verdura tricolor
(patata, mongeta tendra i
pastanaga)
Mandonguilles casolanes
sense ou de vedella amb
arras bullit
logurt natural sense sucre

Maongeta tendra ECO
amb patata
Daus de porc estofats
Fruita del temps

Macarrons sense traces
d'ou amb salsa de
tomaguet
Peix blanc fresc al forn amb
carbassod, pastanaga i porro
Fruita del temps

Crema de llegums ECO
Pollastre al forn amb i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

S'utilitza pasta de blat de moro i arr
Es fa servir formatge ratllat sense lact
*Plat o producte sense ou, ni traces.

e no conté traces
conté traces d'ou.
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Dietes especials

La intolerancia a la lactosa,
tot i ser una patologia que
evoluciona positivament al

Menu escoles bressol

ssxFundesplai

Primavera-estiu sense lactosa D002 Furcio Cataradc P
llarg del temps, pot
provocar significatives
. . . DIMARTS DIMECRES DUOUS DIVENDRES
molésties gastrointestinals.
Amanida de patata Cigrons ECO

Sempre que ens sigui
possible seleccionar
productes que no
presenten aquesta
substancia, aixi ho fem,
com és el cas dels nostres
elaborats o carns picades.
Si aix0 no és possible,
proveim a les cuines de
productes sense lactosa,
tals com la llet sense
lactosa, els iogurts sense
lactosa, el formatge ratllat
sense lactosa.

En el cas de les postres
especials o apats especials,
busquem productes que
s’adaptin o s’elaboren a la
cuina.

Hamburguesa de
vedella sense lactosa amb
guarnicio de pastanaga
baby
Fruita del temps

estofats amb hortalisses
Peix blanc a la remana amb
guarnicid de tomagquet
amanit
Fruita del temps

Arros ECO amb salsa de
tomagquet casolana
Contracuixa de pollastre i
amanida d'enciam i alives
Fruita del temps

Sopa d'au amb fideus
Truita de patates i amanida
d’enciam i pastanaga
logurt natural sense lactosa
i sense sucre

Broguil amb patata
Peix blanc fresc al forn amb
tomaguet i amanida
d'enciam i blat de more
Fruita del temps

Amanida d'arrds ECO
5alsitwes de porc sense
lactosa i amanida d'enciam i
tomaguet
Fruita del temps

Crema de carbasso
Peix blanc al form amb
patates panadera
Fruita del temps

Patates estofades
amb hortalisses
Gall d'indi a la planxa i
amanida d'enciam i
pastanaga
logurt natural sense lactosa
i sEnse sucre

Arros ECO amb verduretes
Pit de pollastre arrebossat i
guarnicio de tomagquet
amanit
Fruita del temps

Espirals ECO a la bolonyesa
(carn picada sense lactosa)
Amanida completa amb
formatge sense lactosa
Fruita del temps

Mongetes blangues
estofades amb hortalisses
Truita d'embotit de gall
d’indi sense lactosa i
amanida d'enciam i alives
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc arrebossat i
amanida d'enciam i blat de
maro
Fruita del temps

Verdura tricolor
{patata, mongeta tendra i
pastanaga)
Mandonguilles casolanes
sense lactosa de vedella
amb arrés bullit
logurt natural sense lactosa
i sense sucre

Mongeta tendra ECO
amb patata
Estofat de vedella
Fruita del temps

Macarrons ECO amb
salsa de tomagquet
Peix blanc fresc al forn amb
carbassd, pastanaga i porro
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc a la planxa i
amanida d'enciam i
pastanaga
Fruita del temps

Amanida de pasta ECO
(amb formatge sense
lactosa)

Fricandd de vedella amb
®ampinyons
logurt natural sense lactosa

i sENse sucre

Arrds ECO a la
cassola amb pollastre
Amanida completa
amb ou dur
Fruita del temps

Maongeta tendra ECO
amb patata
Daus de porc estofats
Fruita del temps

Crema de llegums ECO
Pallastre al forn amb i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

No es fa servir pa ratllat, pot contenir
Us exclusiu d’oli d’oliva per cuinar i am.
Es donara fruita o verdura ecologica un c
*Plat o producte sense lactosa, ni traces.
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Dietes especials

La al-lérgia a la proteina de
lallet de la vaca o PLV, és
una de les de major
incidéncia durant la petita
infancia i la infantessa.

Degut a la seva possible
alta reaccié immunologica
davant una ingesta
accidental d’aquest
producte o les seves traces,
extremem les precaucions.

De la mateixa forma que a
la intolerancia a la lactosa,
sempre prioritzem la
seleccio de productes que
no presenten aquesta
substancia; o els substituim
per d’altres que encaixin
dintre de la recepta.

En el cas dels postres
lactics, els substituim per
postres elaborats amb
beguda de soja.

Menu escoles bressol
Primavera-estiu sense PLV

DIMARTS

Amanida de patata
Hamburguesa de

Cigrons ECO
estofats amb hortalisses
vedella sense PLV amb Peix blanc a la remana amb
guarnicio de pastanaga guarnicio de tomagquet

baby amanit
Fruita del temps Fruita del temps

DIMECRES

Arrés ECO amb salsa de
tomaguet casolana
Contracuixa de pollastre i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

&2 Fundesplai
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Broguil amb patata
Peix blanc fresc al forn amb
tomaguet i amanida
d'enciam i blat de moro
Fruita del temps

Sopa d'au amb fideus
Truita de patates iamanida
d'enciam i pastanaga
logurt de soja

Patates estofades
amb hortalisses
Gall d'indi a la planxa i
amanida d’enciam i
pastanaga
logurt de soja

Amanida d'arrés ECO
Salsitves de porc sense PLV i
amanida d'enciam i
tomagquet
Fruita del temps

Arrds ECO amb verduretes
Pit de pollastre arrebossat i
guarnicio de tomaquet
amanit
Fruita del temps

Crema de carbasso
Peix blanc al forn amb
patates panadera
Fruita del temps

Espirals ECO a la bolonyesa
(carn picada sense PLV)
Amanida completa
amb ou dur
Fruita del temps

Maongetes blangues
estofades amb hortalisses
Truita d’embotit de gall
d'indi sense PLV i amanida
d’enciam i olives
Fruita del temps

Llenties ECO

estofades amb hortalisses Mongeta tendra ECO

Peix blanc arrebossat i amb patata
amanida d'enciam i blat de Estofat de vedella
moro Fruita del temps

Fruita del temps

Verdura tricolor
(patata, mongeta tendra i
pastanaga)
Mandonguilles casolanes
sense PLV de vedella amb
arras bullit
logurt de soja

Macarrons ECO amb
salsa de tomagquet
Peix blanc fresc al forn amb
carbasso, pastanaga i porro
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses

Amanida de pasta ECO
(amb embotit de gall d'indi

Peix blanca la planxa i sense PLV)
amanida d'enciam i Fricandé de vedella amb
pastanaga XAMpinyons

Fruita del temps logurt de =oja

Arrds ECO ala
cassola amb pollastre
Amanida completa
amb ou dur
Fruita del temps

Maongeta tendra ECO
amb patata
Daus de porc estofats
Fruita del temps

Crema de llegums ECO
Pallastre al forn amb i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

No es fa servir pa ratllat, pot conteni
*Plat o producte sense PLV, ni traces.
Us exclusiu d'oli d'oliva per cuinar i am
Es donara fruita o verdura ecologica un c

ts amb pa ratllat sense gluten.




Dietes esp

Donada l'alta preséncia
d’usuaris que per motius
religiosos o culturals no
poden ingerir porc, incloem
aquesta dieta especial en la
nostra proposta
alimentaria.

Els plats del menu basal es
substitueixen per plats el
més semblant possibles,
tot tenint en compte que la
variacio d’aliments al llarg
de la setmana sigui
correcta, i no es caigui en la
repeticio.

ecials

Menu escoles bressol
Primavera-estiu sense porc

‘ DIMARTS

Cigrons ECO
estofats amb hortalisses
Peix blanc a la remana amb

Amanida de patata
Hamburguesa de
vedella amb guarnicio de
pastanaga baby
Fruita del temps

guarnicio de tomaquet
amanit
Fruita del temps

DIMECRES

Arrés ECO amb salsa de
tomaguet casolana
Contracuixa de pollastre i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps

esplai
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Sopa d'au amb fideus
Truita de patates i amanida
d'enciam i pastanaga
logurt natural sense sucre
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DIVENDRES

Broguil amb patata
Peix blanc fresc al forn amb
tomaguet i amanida
d’enciam i blat de moro
Fruita del temps

Patates estofades
amb hortalisses
Gall d’india la planxa i
amanida d'enciam i
pastanaga

Amanida d'arrés ECO
Salsitxes de pollastre i
amanida d'enciam i
tomaguet

Fruita del temps
P logurt natural sense sucre

Arrds ECO amb verduretes
Pit de pollastre arrebossat i
guarnicid de tomagquet
amanit
Fruita del temps

Crema de carbassd
Peix blanc al fern amb
patates panadera
Fruita del temps

Espirals ECO a la
bolonyesa de vedella
Amanida completa amb
farmatge fresc
Fruita del temps

Mongetes blangues
estofades amb hortalisses
Truita d’embotit de gall

d’indi i amanida d’enciam i

olives
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc arrebossat i
amanida d'enciam i blat de
moro
Fruita del temps

Verdura tricolor
(patata, mongeta tendra i
pastanaga)
Mandonguilles casolanes de
vedella amb arrés bullit
logurt natural sense sucre

Mongeta tendra ECO
amb patata
Estofat de vedella
Fruita del temps

Macarrons ECO amb
salsa de tomaquet
Peix blanc fresc al forn amb
carbasso, pastanaga i porre
Fruita del temps

Llenties ECO
estofades amb hortalisses
Peix blanc a la planxa i
amanida d'enciam i
pastanaga
Fruita del temps

Amanida de pasta ECO
Fricandd de vedella amb
xampinyons
logurt natural sense sucre

Us exclusiu d'oli d’oliva per cuinar i a
Es donara fruita ecolbgica un cop per
Postres lactics de La Fageda.

ArrdsECO ala
cassola amb pollastre
Amanida completa
amb ou dur
Fruita del temps

IWMongeta tendra ECO
amb patata
Daus de vedella estofats
Fruita del temps

Crema de llegums ECO
Pollastre al forn amb i
amanida d'enciam i olives
Fruita del temps
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Criteris de seleccio

Per donar coheréencia a la nostra proposta alimentaria, un dels principals eixos en la seleccié dels proveidors és
el que estiguin alineats amb els principis de Fundesplai, prioritzant aquells agents de proximitat, com és el cas
dels nostres proveidor majoritari de postres lactics, La Fageda.

Per requeriments de qualitat

= Esvalora que siguin proveidors amb un historic a I'entitat.
= Empreses de reconegut prestigi, llarga trajectoria, i amb certificacions de qualitat ISO.

Per requeriments mediambientals i de responsabilitat social

= Criteris de Compra verda

* Productes amb etiqueta ecologica

= Productes de proximitat i productors locals

= Existencia de Sistemes de Gestié ambiental

= Criteris de Responsabilitat Social Corporativa

Per condicions de proveidor i economiques
= Logistica de servei a tots els punts d’entrega
= Condicions economiques
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Homologacio i seguiment

Una vegada s’ha seleccionat als possibles proveidors, es porta a terme el procés d’homologacio, a través del
qual ens cercionem que s’alineen els nostres requeriments en qualitat amb els del proveidor. Aquest procés es
porta a terme anualment, tot signant una plantilla amb les condicions concretes que es pacten junt amb la

politica de qualitat establerta pels professionals del Departament de compres. Aixo implica:

Revisio de documentacid acreditativa
= Registres sanitaris en vigéncia i registres d'industria
= Peticid de totes les fitxes tecniques dels productes, actualitzades sota la legislacid vigent

Revisid in situ de les instal-lacions
= Valoracid de la capacitat logistica
= Valoracid dels fluxos organitzatius i els sistemes APPCC

Valoracio i seguiment de les incidéncies
= Valoracio, i registre del motiu i la data de la incidencia i la seva resolucié

=  Comunicacié mensual de I'acumulatiu d’incidencies
= Valoracio semestral de I'evolucio de les incidencies i les resolucions proposades
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Gestio de cOmpres

Des del Departament de compres es proporcionen eines de gestié en tres temps diferents:

Operacions prévies a les compres
= El programa de Compres genera “propostes de comanda setmanal” de manera
automatica en funcié dels usuaris del menjador, del menu acordat en comissié i dels
calendaris d’entrega que s’estableixen amb cada proveidor per a cada escola.

Gestié de comandes
= La proposta de comanda es treballa setmanalment i de forma electronica o telefonica
amb cada cuina, per tal de generar la comanda definitiva.
» Lacuinarep la documentacio i organigrama de recepcié de les comandes, la qual també
es troba disponible al portal web de Restauracié.

Recepcid i control de productes
= |ogisticament es programa que els productes arribin com a minim un dia abans de la seva
elaboracio, a excepcié del pa, que es rep de forma diaria.
= Control de l'estat, qualitat, i en molts casos també temperatura de recepcié del producte.
=  Gestid de les incidencies i no conformitats.



Orlgen dels odu'ctesh

La gran i variada oferta gastronomica que ens
envolta fa que triar els aliments sigui un acte de
responsabilitat, tan per la nostra propia salut,
com per a la salut del medi que ens envolta. Els
productes han de tenir la millor qualitat sensorial
i nutricional; perd a més, han de ser sostenibles
en tots els aspectes. Amb la seleccid majoritaria
de proveidors locals, escurcem la cadena
alimentaria, reduim els intermediaris, disminuim
els riscos sanitaris, i fomentem |'economia de
I'entorn més immediat. D’igual manera, amb la
seleccié de proveidors de proximitat i amb un
consum primordial de productes frescos,
aconseguim dos objectius: es disminueix la
guantitat de conservants, i podem certificar que
el 100% dels nostres productes estan lliures
d’organismes modificats genéeticament.

.
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poiuce | Fomat | oigen | Produse | Fome | _orgen

Productes
ECO

Productes
economat

Oli

Fruites
ECO

Fruites

Verdures
ECO

Verdures

No
perible

No
perible

No
perible

Fresc

Fresc

Congelat

Fresc

Catalunya

Nacional/
Internacional

Nacional

Catalunya

Catalunya/
Nacional

Nacional

Catalunya/
Nacional

Pollastre Fresc
Ous Fresc
Carns i Fresc

embotits
Peix fresc Fresc

FERS Congelat

congelat
Lactics Fresc
Pa Fresc

Catalunya

Catalunya

Catalunya

Nacional

Internacional

Catalunya

Municipal
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Temoralltat déls p'rdductes

Tant important és vetllar per una dieta equilibrada, variada, suficient i atractiva, com fer-ho introduint tots
aquells aliments de temporada dels que disposem en condicions optimes al nostre voltant més immediat. Per
aquest motiu, no podem oferir durant tot I'any els mateixos productes. A continuacio, s’ofereix una taula en la
qual es detallen aquells productes susceptibles de ser frescos i de proximitat.

Fruites ecologiques Poma, taronja, platan Girona Poma, platan Girona

Sindria, melo, nectarina,
Nacional préssec, pruna, poma, pera, Nacional
platan

Poma, pera, platan, taronja,

Fruites no ecoldogiques .
mandarina

Carbasso, ceba, pebrot verd i

Carbassa, porro, ceba, xirivia, L
vermell, pastanaga, broquil,

Baix Llobregat

Fresques pebrot verd i vermell, pastanaga, Nacional . . Maresme
. o X enciam, tomaquet, cogombre, i
Verdures enciam, broquil, coliflor, col Py Nacional
alberginia
Congelades Mongeta tendra, coliflor, broquil Nacional Mongeta tendra, coliflor, broquil Nacional
Peix fresc Llug, bacalla Nacional Llug, rap Nacional



&
s Fundesplai
zesrunaesplal
POOQ Fundaci6 Catalana de I'Esplai

Escoles bressol Sant Joan Despi
Projecte alimentari

Alguns dels nostres proveidors

A continuacid es mostren algunes marques que incorporem a la nostra proposta alimentaria.

one 'a [/ {] ENRIiR:):A
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Findus GARCIMAR
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fant Cugat
Fruits £
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Qualitat

Seguint les normatives vigents que regulen alguns aspectes de la nostra activitat, Fudesplai dissenya, aplica i
revisa periodicament tots aquells processos que afecten al servei del menjador, per a aquest no només no sigui
satisfactori, si no també segur.

* Reglament 852/2004, relativa a la higiene de productes alimentosos.

* Reial decret 3484/2000, pel qual s’estableixen les normes d’higiene per a I'elaboracid, la
distribucié i el comer¢ de menjars preparats.

* Reial decret 1254/1991, del Ministeri de Sanitat i Consum, pel qual es dicten normes per a la
preparacio i conservacio de la maionesa d’elaboracio propia i altres aliments de consum immediat
en que figuri 'ou com a ingredient.

* Reial decret 140/2003, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de I'aigua de
consum huma.

* Reglament 1169/2011, sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor.
* Llei17/2011, de 5 de juliol de seguretat alimentaria i nutricié.

* Llei191/2011, sobre Registre General Sanitari d’empreses alimentaries i aliments.
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Plans de prerequisits

Pla de neteja i desinfeccio: Realitzem plans de neteja aplicats a cada instal-lacio, incloent tots els equipaments i
parament. Es fan revisions periodiques per supervisar el seguiment del pla i 'adequacié d’aquest. S'utilitzen
productes especifics referenciats pel Departament de compres.

Pla de control de plagues i altres animals indesitjables: Controlem la correcta implantacié del pla de DDD
(desratitzacid, desinsectacid i desinfeccid), que es porta a terme al centre. Comuniquem qualsevol incidéncia
detectada a la Direccié del centre.

Pla de control de formacio i capacitacio del personal: Mantenim els nostres equips en formacié constant en
materies de manipulacié d’aliments, higiene alimentaria i prevencio de riscos laborals

Pla de control de proveidors: Es seleccionen acuradament els proveidors, segons els criteris definits pel
Departament de compres i definits en la legislacié vigent. Només s’adquireixen productes de proveidors
seleccionats i referenciats pel Departament de compres. S’inspecciona I'entrada de totes les materies rebudes.
Es comuniquen, tramiten, registren i valoren totes les no conformitats, prioritzant el que sigui possible donar
una resposta acurada.
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Plans de prereqwsnts

Pla de control de I'aigua: Per tal de garantir que I'aigua que s’utilitza a la cuina esta en perfecte estat de
salubritat i per tal d’assegurar la innocuitat de I'aigua per als seus consumidors: realitzem controls diaris del clor
lliure residual en l'aigua de xarxa, analitzem semestralment mostres d’aigua de totes les nostres fonts, i en
definitiva adaptem tots els nostres protocols a la normativa vigent.

Pla de temperatures: Diariament es porta un registre de les temperatures dels equips de fred i calor. Es controla
la temperatura d’elaboracid, manteniment i servei en totes les preparacions alimentaries, i torns de menjador.
Es guarden mostres de tots els plats servits al menjador, durant un minim de 10 dies.

Pla de tracgabilitat: Es defineix un pla de tracabilitat per tal de poder actuar davant problemes o alarmes
alimentaries. Aquest pla permet fer un seguiment acurat de cadascun dels ingredients de les preparacions que
s’elaboren.

Pla de control de substancies al-lergenes: S’identifiquen tots els aliments i les preparacions en les quals estan
inclosos, per tal d’identificar possibles al-lérgens. Es proposen diferents derivacions del menu, i es presenta
especial atencid a la manipulacid i elaboracié d’aquests menus, per tal de minimitzar riscos i evitar possibles
contaminacions creuades.
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Guies de bones prétiques

#iFundesplai
Celiaquia

Per tal de facilitar la informacié ens adrecem a algunes Guies de Bones
practiques en higiene, les quals estan avalades per la Generalitat. s et o

persones celfaques ingereixen | .

Es una reaccié patolbgica a la

gluten, es déna una reaccié a

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants: editada per la e aue compris e e e vt v e i daroe

anémia, desnutricid i, en alguns casos, osteoporosi.

Generalitat de Catalunya amb el gremi de Restauracié de Barcelona, les Lini ractament & una dieta sense gluten de per vide A doncs, cal que

coneixem molt bé els aliments que contenen gluten:

recomanacions que dona s’adapten a les caracteristiques de moltes de les S roosv T s

* Blat ® Espelta * Productes de xarcuteria * Salses
. . o Ségol e Kamut | | Conservesdecarnipeix s Formatges cremosos
nost res | nsta I . | aclons. o Ordi o Triticale | |* logurtsdesaborsigelats  » Café i te instantani

¢ Civada * Fruits

Autocontrol en I'elaboracié de menjar per a col-lectivitats: publicada per
la Diputacié de Barcelona al 2006, segueix sent una de les guies de
referéncia en el sector per la seva extensié i concrecio. & Fundesplai

Desinfeccié dels vegetals

fregits o torrats e Llaminadures

itorrons

Guia simplificada Fundesplai: Qui millor que el nostre equip de qualitat, e A

Totes les verdures i hortalisses que es desinfectar-los?
consumeixen crues. * Per reduir-ne o eliminar-

per a identificar els principals punts critics i elaborar una guia simplificada ¢ Tow kst s megmsemerelr, | ashmbin b
que es dirigeix als equips de cuina de totes les nostres instal-lacions. oot et | I :;;g:jfz;;:““‘m'
Aguesta guia inclou informacio sobre habits higiénics, directrius vers els : :

procediments de manipulacié, aixi com informacié especifica per a . o i 0
facilitar la identificacié d’al-lergens, tant per part dels equips de cuina,

com per part dels grups de monitors.

o

eliminarem les parts en mal estat contaminant: insectes,

[

Submergirem els vegetals durant 5 minuts terra, plaguicides, etc

w

escorrerem,

bl

Els mantindrem en refrigeracid fins al
moment del seu consum.
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Autocontrols i seguiment

Sota un arrelat compromis amb els nostres clients, no només donem resposta davant possibles inspeccions
sanitaries o situacions puntuals, sind que acompanyem als nostres clients i treballadors en tot el procés de
certificacid i aplicacié de les normatives vigents. Per aquest motiu, hem instaurat tot un seguit de mesures i
accions que ens donen la certesa de que tots els processos es porten a terme correctament.

= Figura del supervisor de cuina, el qual visita personalment i de forma regular les instal-lacions
dels diferents centres, recolzant i guiant als equips de treball.

= Portal web de Restauracio, a través del qual facilitem el feedback en processos com el tramit de
les comandes, dietes especials, aplicacié de prerequisits i sistema APPCC.

= Check list, o prova de qualitat interna, la qual es porta a terme amb una periodicitat
quadrimestral, i amb la qual es valoren els mateixos items que a la Clau-50 i al protocol VAIAME.

= Analitiques microbiologiques, realitzades per un col-laborador independent, dues vegades al llarg
del curs escolar s’analitzen mostres d’aliments, superficies i utensilis.

= Analitiques d’aigua, provinents dels sistemes osmotics, també analitzades de forma independent.

= Controls de l'oli, valorant mensualment i de forma objectiva la degradacio del producte.
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