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PRESENTACIO



Els aliments servits al menjador escolar formen una part rellevant de la dieta de la poblacié infan-
til i adolescent de la Comunitat Valenciana. El treball de les persones adultes que constitueixen
la unitat familiar, les distancies entre la casa i els centres docents i 'augment del nombre de be-
ques, entre altres causes, han provocat un increment d’escolars que fa Us d’aquest servei.

El menjador escolar és un servei complementari capa¢ de complir diverses funcions: I'alimen-
tacio, la socialitzacid, 'educacio i la reduccid de desigualtats dels xiquets i xiquetes en edat
escolar. A través d’aquestes es persegueix una nutricid correcta i 'adquisicid d’habits relacio-
nats amb l'alimentacié que influisquen positivament en la seua salut.

El compromis de la Conselleria de Sanitat Universal i Salut Publica amb el foment d’estils i
entorns de vida saludables i amb la prevencid dels problemes de salut que afecten els xiquets
i xiquetes de la Comunitat Valenciana, com ara I'obesitat infantil, sén objecte de continues
iniciatives. Entre altres, la implantacié del programa d’avaluacid i foment de I'oferta alimenta-
ria en centres escolars; I'impuls d’'una normativa sobre foment de l'alimentacid saludable i
sostenible, i la realitzacié d’aquesta guia per a la valoracié de I'oferta alimentaria dels menja-
dors escolars, que ofereix una serie de recomanacions destinades a millorar la qualitat nutrici-
onal dels menus escolars.

El treball que es presenta aci actualitza el que ha desenvolupat una comissié tecnica multidis-
ciplinaria composta per professionals de la Conselleria d’Educacio, Investigacio, Cultura i Es-
port i de la Conselleria de Sanitat Universal i Salut Publica que, de manera conjunta, han vetlat
perqué aquestes orientacions tinguen un fonament nutricional i pedagdgic segons els coneixe-
ments actuals. També s’hi recullen els protocols duts a terme des dels centres de salut publica
per a la revisid i el seguiment dels menjadors escolars, que permeten avaluar els menus oferits
als centres escolars que disposen d’aquest servei. En definitiva, es pretén que tots els menja-
dors escolars es revisen periddicament en relacid amb 'adequacid d’aquests a les recomanaci-
ons fetes des de la Conselleria de Sanitat Universal i Salut Publica.

Volem expressar el nostre agraiment a totes les persones professionals que han col-laborat a
I'elaboracidé i 'actualitzacié d’aquest document, i a les que en faran possible la translacid a la
dieta dels xiquets i xiquetes en edat escolar, amb 'esperanca que del seu desenvolupament es
derive un grau més alt de salut de la poblacié.

Ana Barcelé Chico Vicent Marza Ibafiez

Consellera de Sanitat Universal Conseller d’Educacio,
i Salut Publica Investigacio, Cultura i Esport







Les mesures de promocid de salut i de prevencid realitzades en I'entorn educatiu sén priorita-
ries pel seu impacte al llarg de tota la vida de les persones, i representen una inversid de futur
en la salut del col-lectiu escolar.

Aixi es reflecteix en els diferents programes de salut dirigits a escolars que es duen a terme
en els centres docents de la Comunitat Valenciana i que es recullen cada curs escolar en el
document Promocioé de salut i prevencié de la malaltia: serveis en ['entorn escolar. En aquest
repertori d’actuacions es descriuen les activitats oferides per la Conselleria de Sanitat Univer-
sal i Salut Publica en coordinacid amb la Conselleria d’Educacio, Investigacio, Cultura i Esport
per a aconseguir la integracié coordinada de diferents projectes educatius per a la salut als
centres educatius.

L’alimentacio és un determinant reconegut de la salut de les persones en totes les etapes de la
vida. Si bé una dieta inadequada pot fer-les vulnerables, també les poblacions exposades a
vulnerabilitat social presenten sovint dietes inadequades.

El IV Pla de salut (2016-2020) de la Comunitat Valenciana reflecteix I'atencié per part de
FAdministracié sobre I'alimentacido com a determinant principal de la salut de les persones.
Aixi, en les linies estratégiques 2, 4 i 5 del Pla de salut, s’inclouen actuacions per a garantir i
promoure una alimentacid saludable, millorar la proteccid de la salut en el consum d’ali-
ments, incorporar recomanacions d’alimentacid en atencid primaria i afavorir i fer accessible
una oferta alimentaria saludable a tota la poblacid. El menjador escolar és un servei que
utilitza, aproximadament, un 40 % de I'alumnat a la nostra Comunitat. Les caracteristiques
nutricionals dels menus que serveixen els menjadors escolars s’han d’actualitzar segons
I'avanc¢ del coneixement, i s’han d’alinear amb les recomanacions nacionals i internacionals
vigents sobre les necessitats en la dieta durant I'edat escolar. Aixi mateix, en el disseny dels
menus escolars es poden considerar també criteris de sostenibilitat en la produccié d’ali-
ments i de suport a les economies locals, amb el foment del consum de productes frescos i
de proximitat.

Confiem que aquest document servisca d’ajuda a totes les persones responsables i a tots els
sectors implicats en la consecucié que els menjadors escolars siguen espais saludables per a
les xiquetes i els xiquets de la Comunitat Valenciana.

Ana M? Garcia Garcia José Joaquin Carriéon Candel
Directora general de Director general de Centres
Salut Publica i Personal Docent
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INTRODUCCIO



L’alimentacio, 'activitat fisica i la vida de relacid son, entre altres, els patrons de conducta que
conformen els estils de vida. La practica, qualitativa o quantitativa, d’aquests patrons pot con-
dicionar un grau major o menor de salut, bé a nivell personal o col-lectiu, per la qual cosa es
consideren determinants de la salut.

El patrd alimentari d’'una persona es conforma al llarg de la seua vida i esta determinat per
multitud de factors. Alguns sén inherents a la disponibilitat dels aliments que hi ha, uns altres
es veuen influenciats per la cultura, els gustos, 'economia, el lloc on es fan els apats, els conei-
xements nutricionals, la publicitat o les creences personals. Una alimentacid saludable és una
base solida per a tindre una bona salut a qualsevol edat i, en particular, una alimentacié correc-
ta durant I'edat escolar permetra a 'alumnat mantindre les exigéncies escolars i créixer amb
salut. Per contra, una alimentacid desequilibrada pot tindre repercussions importants sobre la
salut present i futura de la comunitat escolar.

Aixi, una alimentacié inadequada i la falta d’activitat fisica son les causes principals de les
malalties no transmissibles de la nostra poblacid, com ara I'obesitat, les malalties cardiovas-
culars, la diabetis tipus 2 i determinats tipus de cancer, aixi com de la caries dental i de
'osteoporosi.

En la infancia, per exemple, una alimentacié excessiva en energia i una disminucié de l'activi-
tat fisica poden derivar en un augment excessiu de pes. Aquest excés de pes corporal pot
sobrecarregar 'aparell locomotor, repercutir en I'aparell respiratori i, fins i tot, en el desenvo-
lupament psicologic i en 'adaptacid social dels xiquets i les xiquetes, configurant una autoi-
matge d’inferioritat i de rebuig. Quan I'excés de pes és important i s’arriba a I'obesitat es
poden produir trastorns metabolics associats a 'obesitat com ara la resisténcia insulinica, la
dislipeémia i la hipertensio.

A més, 'obesitat infantil constitueix un potent predictor de I'obesitat adulta, especialment quan
esta present en la segona década de la vida. L’obesitat infantil déna lloc a trastorns fisics i psi-
coldgics, que tendeixen a perpetuar-se i poden produir greus repercussions en la morbiditat de
diferents malalties (cardiovasculars, metabodliques, neurologiques, respiratories, musculoes-
quelétiques, gastrointestinals i psicologiques), que son hui dia, les principals causes de morbi-
mortalitat precoc¢ en paisos desenvolupats.

Si per tradicid s’ha considerat que I'alimentacid del nostre entorn participa de les bondats de
la denominada dieta mediterrania, les dades obtingudes a través de 'Enquesta de salut de la
Comunitat Valenciana - 2016 alerten d’una situacio ben diferent.

Els resultats d’aquest estudi en la poblacié infantil (menors de 15 anys), evidencien que:

- Un 68,7 % no consumeix diariament verdures ni hortalisses;
- Un 35,5 % no consumeix fruita diariament;
- Un 8,5 % no consumeix llegums setmanalment;

- Un 48,4 % dels menors de 15 anys consumeix aperitius (snacks) i un 34,5 % begudes en-
sucrades, diverses vegades per setmana;

- Un 4,1 % consumeix diariament pastissos, dolcos o brioixeria industrial.

Els habits alimentaris es veuen influenciats per factors quotidians com ara el treball de pares i
mares, el suport familiar d’avies i avis, les distancies als centres escolars o els recursos econo-
mics, entre uns altres. | aguestes circumstancies estan marcant un canvi en la freqlentacié dels




menjadors escolars. Aixi, a la Comunitat Valenciana, s’ha observat un increment en la xifra de
xiguets i xiguetes que fan I'apat de migdia als menjadors escolars, s’ha passat d’un 15,9 % de la
poblacié infantil (xiquets/es de 3 a 15 anys) en 2001, a un 41,1 % I'any 2016 (Enquesta de salut
de la Comunitat Valenciana).

Taula 1.
Percentatge d’usuaris del menjador escolar segons grups d’edat.

Grups d’edat (anys)

Any ESCV

6-10 11-15
2001 20,4 % 18,6 % 11,5 % 15,9 %
2005 34,8 % 35% 16,6 % 278 %
2010 522 % 53,7 % 19,2 % 43,8 %
2016 57,6 % 479 % 16,4 %* 411 %

(Font: Enquesta de salut de la Comunitat Valenciana -ESCV 2016)
*poblacié de 12-14 anys

Durant el curs escolar 2017/2018 s’han servit 176.986 apats diaris a través dels 1367 menjadors
escolars existents a la Comunitat Valenciana, repartits geograficament i per nivells educatius
segons es refereix en la taula 2.

’existencia dels menjadors escolars als centres docents publics i privats és una realitat que ve
de lluny, ampliament regulada tant en els aspectes higiénics i sanitaris com de gestid, organit-
zacio i funcionament. A més cal destacar que el servei de menjador en un centre escolar es
configura com un espai educatiu més, que completa I'educacié en alimentacid i nutricié impar-
tida en l'aula, i que coherentment exerceix un paper adequat en 'alimentacio de I’escolar oferint
menus equilibrats.




Taula 2.
Distribucié de menjadors escolars i menus diaris a la Comunitat Valenciana
durant el curs 2017/2018 (*)

Nre.
Menjadors

Provincia Etapes educatives Menus diaris

(*) Dades corresponents a menjadors escolars en centres publics i centres privats concertats.

La majoria de les persones expertes en dietética i nutriciéo humana, recomanen fer cinc apats al
dia —desdejuni, dinar i sopar com a apats principals, i apats lleugers a mitjan mati i mitjan ves-
prada—; en qualsevol cas mai hauran de ser en nombre inferior a 4. D’aquesta manera, 'apat
del migdia als menjadors durant el periode lectiu escolar representa al voltant de 170 apats,
entre els 1420 i els 1825 anuals que ha de fer el xiquet o la xiqueta. Atés el caracter educatiu
que té, aguest apat resulta destacable no només en I'aspecte alimentari sind també en 'aspec-
te formatiu, la qual cosa explica I'interés de ’Administracié en aquest tema.
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La infancia constitueix I'etapa fonamental per a educar en estils de vida saludables i els
col-legis i instituts exerceixen un paper fonamental en I'’educacid nutricional. Els menjadors
escolars representen una oportunitat d’intervindre a gran escala per a efectuar un canvi
cap a comportaments saludables i es poden convertir en entorns d’influéncia mutua en su-
port a una alimentacid més saludable.

En 2005, el Ple del Consell Interterritorial del Sistema Nacional de Salut va acordar una se-
rie de recomanacions dirigides a les autoritats i institucions competents en la gestid, I'orga-
nitzacid i el funcionament dels menjadors escolars amb 'objectiu que s’oferiren dietes equi-
librades des del punt de vista nutricional.

El Ministeri d’Educacio, en la Comissié General d’Educacio de 16 de desembre de 2008, va
acordar sumar-se a aquesta iniciativa amb I'elaboracid del Document de consens sobre
l'alimentacio als centres educatius ABC (aprovat el 21 de juliol de 2010 pel Consell Interter-
ritorial del Sistema Nacional de Salut), d’aplicacié en els centres educatius en qué s’impar-
tisguen ensenyaments de régim general o de régim especial, i en qué se subministre a
Ilalumnat qualsevol tipus d’alimentacid. Incorpora recomanacions nutricionals per als men-
jars escolars que inclouen freqlencies indicades de consum, informacio a les families, aten-
cio a les necessitats especials i criteris per a una oferta saludable en les maquines expene-
dores d’aliments i begudes (MEAB), cantines i quioscos dels centres educatius. Subratlla
que no es permetra la instal-lacio de MEAB en aquelles zones a qué puga tindre accés
Falumnat d’Educacid Infantil, Primaria i/o Educacid Especial i s’eliminara la publicitat de les
MEARB situades a les zones d’alumnat d’Educacié Secundaria per a evitar I’efecte inductor
que aquesta puga tindre sobre els escolars, de manera que condicione la seleccidé de deter-
minats aliments i begudes.

La Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricid, va establir mesures especi-
als dirigides a I'ambit escolar (capitol VII, article 40) relacionades amb la qualitat dels me-
nus, I'obligacié de proporcionar informacié sobre aguest tema a responsables dels comen-
sals i l'obligatorietat (quan les condicions ho permeten) de facilitar menus especials a
lalumnat amb al-lergies o intolerancies alimentaries, diagnosticades per especialistes. Aixi
mateix, va establir la prohibicidé de venda d’aliments i begudes amb un alt contingut en
acids grassos saturats, acids grassos trans, sal i sucres, si bé aquests continguts han de ser
establits reglamentariament. També declara els centres educatius com a espais protegits
de la publicitat.

El IV Pla de salut de la Comunitat Valenciana (2016-2020), aprovat per acord del Consell de
29 d’abril de 2016, estableix com a objectiu 5.3 “Garantir i promoure una alimentacio salu-
dable. Fomentar una alimentacio saludable i millorar la qualitat de les actuacions dirigides
a la proteccio de la salut del consumidor davant dels perills associats al consum d’aliments”.
Entre les accions per a assolir aquest objectiu es troben: crear un ecosistema educatiu sa-
ludable que influisca positivament en la poblacié infantojuvenil perqué puga identificar
aquells factors condicionants que interfereixen en les decisions de consumir o no un ali-
ment saludable, de manera que actue com a principal motor de canvi als centres educatius,
ja que sén el lloc idoni per a arribar a gran part d’aquest col-lectiu, amb el foment del treball
conjunt amb estrategies intersectorials per a donar resposta als reptes identificats. La jo-
ventut actuara com a principal impulsor de canvi en els seus ambits d’influéncia.




A la Comunitat Valenciana, la regulacié dels menjadors escolars dels centres docents publics
no universitaris de titularitat de la Generalitat Valenciana esta recollida en I'Ordre 53/2012, de
8 d’agost, de la Conselleria d’Educacid, Formacio i Ocupacidé. Aquesta ordre estableix que cor-
responen al servei de menjador escolar dues funcions principals: la relacionada amb la progra-
maciod, I'elaboracid i la distribucié dels menus i totes aquelles actuacions tendents a garantir el
compliment dels requisits i dels controls higienicosanitaris, aixi com la funcio relacionada amb
I'atencié educativa de 'alumnat, desenvolupada tant durant el periode d’alimentacié com du-
rant els periodes anterior i posterior a aquest. L’objectiu fonamental d’aquesta atencié educa-
tiva és fomentar la promocio de la salut, els habits alimentaris i les habilitats socials de I'alum-
nat aixi com els habits relacionats amb la cultura, 'esport i l'oci.

Al seu torn, I'Ordre 53/2012 esmentada assenyala la necessitat que en el servei de menjador
escolar es preste especial atencié a la formacid dels bons habits alimentaris de I'alumnat i
s’haja d’establir una planificacié de menus variada i equilibrada. Per a fer-ho, en el programa
anual del menjador s’ha d’incloure almenys una relacié de 20 menuds, que han de ser revisats
peridodicament.

Pel que fa a la planificacio i I'elaboracié dels menus escolars, segons dita ordre, s’han de regir
per les normes dietétiques per a menjadors i residéncies escolars elaborats per la Conselleria
de Sanitat Universal i Salut Publica, de manera que s’ha de prestar especial atencid a les reco-
manacions contingudes en els documents elaborats per aquesta conselleria sobre les actuaci-
ons per a la prevencio i el control del sobrepés i 'obesitat en la infancia i 'adolescencia.

El | Pla valencia de produccié ecoldgica 2016-2020, a fi de donar suport a I'ds d’aliments orga-
nics en diferents canals locals dins d’un marc d’economia circular, estableix la mesura 1.2.1., que
preveu el “Programa de menjar sa i ecoldgic en els menjadors publics”.

En les Ultimes décades, s’ha experimentat un creixement notable en la produccid, transforma-
cid i comercialitzacié de productes ecologics a la Comunitat Valenciana. Segons les dades re-
collides I'any 2015, la superficie total de terres amb certificat ecoldgic havia augmentat en
quasi un 30 % des del 2010.

Es responsabilitat de ’Administracié garantir 'oferta d’aliments respectuosos amb el medi am-
bient. Els aliments ecologics son aquells que no permeten I'Us de fertilitzants, pesticides, me-
dicaments ni additius alimentaris. Aixi mateix, respecten els cicles naturals i el medi agrari, i
asseguren les millors condicions de benestar animal i I’'Us d’energies i recursos naturals de
manera més eficient i sostenible.

Mitjancant el consum d’aliments de proximitat es pretén fomentar el consum d’aliments fres-
cos, de temporada i locals. Amb aixd es reduira la contaminacid produida durant el transport i
es reforcara I'economia local i el desenvolupament rural.

Al nostre entorn hem tingut la fortuna de gaudir d’una alimentacié que participa de les ca-
racteristiques i beneficis de la denominada dieta mediterrania, amb una amplia oferta gastro-
nomica i una série de costums que seria molt interessant mantindre des del punt de vista de
la salut.

La dieta mediterrania és un model alimentari universalment apreciat que reuneix en el seu
concepte connotacions tant nutricionals com culturals, historiques, socials, territorials i me-
diambientals, per la qual cosa va ser declarada en 2010 Patrimoni Cultural Immaterial de la



Humanitat per la UNESCO (Organitzacid de les Nacions Unides per a ’'Educacid, la Ciéncia i
la Cultura).

Al marc de 2014 es va aprovar en el Parlament Europeu I'Informe d’“Iniciativa sobre el patri-
moni gastronomic europeu: aspectes culturals i educatius”, que pretendria incorporar al sis-
tema educatiu europeu coneixements de gastronomia i habits alimentaris. La gastronomia,
com a part fonamental de la nostra identitat i patrimoni cultural, representa un bon element
per a promocionar les relacions socials i familiars i és una font de promocio turistica i econo-
mica al nostre pais.

En 2006, I’Organitzacid Mundial de la Salut (OMS) va establir unes directrius per al desenvolu-
pament del menjar escolar i politiques de nutricid per a guarderies, preescolars, primaries i
secundaries, que van incloure recomanacions aplicables al maneig dietétic de la poblacid in-
fantojuvenil tant a casa com en I'entorn escolar. Aquestes pautes es basen en el coneixement
de la dieta infantil als paisos de la regié europea i en els objectius de nutricié desenvolupats per
a minimitzar I'inici de malalties relacionades amb I'alimentacid. La taula 3 resumeix els 12 pas-
sos; que han de ser considerats de manera conjunta i tenint en compte els patrons dietetics
nacionals o regionals.




Taula 3.
12 passos per a una alimentacid saludable en la infancia i I’adolescéncia
(adaptat de WHO, 2006)

Una dieta equilibrada i adequada s’ha de basar en una
varietat d’aliments predominantment d’origen vegetal

—

S’hi haurien d’incloure diverses racions diaries de cereals
integrals (pa, pasta, arrds) o creilles tots els dies.

S’hauria de menjar una gran varietat de fruites i verdures,
preferiblement fresques i locals, diverses vegades al dia.

N

Les carns grasses i els productes carnis s’han de limitar.
El peix, les aus de corral o la carn magra sén alternatives
interessants. Una bona combinacié de llegums pot ser,
ocasionalment, un bon substitut per a la carn i el peix.

N

La llet i els productes lactics baixos en greix i en sal (quefir,
llet agra, iogurt i formatge) sén preferibles.

U

La ingesta de greixos s’ha de limitar a no més del 30 % de
’energia diaria, i la majoria de greixos saturats s’han de
reemplacar amb alternatives no saturades. Els greixos per a
cuinar s’han de reduir i triar adequadament.

o)




Cal seleccionar preferiblement aliments amb baix contingut
de sucre. La sacarosa només s’ha d’utilitzar amb moderacio.
Les begudes ensucrades i els dolcos només s’han de
consumir de manera excepcional.

Una dieta baixa en sal és millor. La ingesta diaria total de sal
s’ha de limitar a 2 grams entre 1i 3 anys, 3 grams per a I'edat
de 4 a 6 anys i 5 grams a partir de 7 anys, inclosa la sal en el
pa, aliments processats, adobats i en conserva; la sal iodada
s’ha d’usar quan la deficiencia de iode és endémica.

El menjar s’ha de preparar de manera segura i higienica;
coure al vapor, fornejar, bullir o calfar al microones ajuda a
reduir la quantitat de greix afegit.

10

A l'edat més primerenca possible s’introduira la poblacid
infantil en la manipulaciod i coccio d’aliments i se 'animara a
participar en la preparacid d’aliments segurs; a mesura que
augmente l'edat també s’introduira l'aprenentatge sobre
processos més avancats de cuina i menjar; tots els grups
d’edat han d’aprendre la importancia d’una dieta saludable.

11

Els beneficis de la lactancia materna s’han d’explicar als
xiquets, xiquetes i adolescents.

12

Escolars i adolescents han d’aprendre a gaudir de l'activitat
fisica i reduir el temps que passen de manera passiva amb
la televisio, els jocs d’ordinador, aixi com en altres activitats
sedentaries a fi de mantindre el creixement normal i el
pes corporal dins dels limits recomanats. Sempre que siga
possible se’ls ha de proporcionar oportunitats per a caminar,
anar a peu o amb bicicleta a I'escola.




OBJETIUS



Donada la rellevancia que I'alimentacid té durant el periode escolar de la vida, I'increment in-
cessant de la proporcié de xiquets i xiquetes que utilitzen aguests serveis, la preocupacio per
la qualitat nutricional del menjador escolar que manifesten les mares i pares de escolars, i la
sensibilitat que mostra la mateixa administracio, es proposa la realitzacié i difusidé d’una serie
de recomanacions referides a 'alimentacié de escolars a partir dels 3 anys d’edat, que possi-
biliten I'exercici real de la coresponsabilitat que, sobre la nutricié infantil, tenen les families i
FAdministracio.

Els objectius que es persegueixen amb agquestes recomanacions son els seglents:

- promocionar habits alimentaris saludables que contribuisquen a augmentar el grau de
salut de la poblacié escolar (de 3 a 16 anys) i a previndre algunes patologies de prevalenca
ascendent en el nostre ambit com el sobrepés i 'obesitat;

- ajudar el conjunt de professionals de les empreses de restauracid col-lectiva a dissenyar
menus adequats a les caracteristiques de escolars (entre 3 i 16 anys);

- assessorar el consell escolar de centre en I'eleccié de les opcions dels menuds més saluda-
bles per als menjadors escolars.

Aqguesta guia pretén arbitrar els mecanismes que garantisquen una oferta alimentaria equi-
librada i saludable. De la seua aplicacidé en els menjadors escolars de la Comunitat Valencia-
na es derivara una contribucié important a la salut i al desenvolupament adequat dels esco-
lars, principalment si pensem que I'apat al centre escolar representa, a més, una important
faceta educativa.




RECOMANACIONS
PER A LA
PLANIFICACIO
DE MENUS
SALUDABLES



Segons ’'OMS (2015), una dieta saludable ajuda a protegir-nos de la malnutricid en totes les
seues formes, aixi com de malalties no transmissibles com la diabetis, les cardiopaties, els ac-
cidents cerebrovasculars i el cancer.

La dieta mediterrania constitueix no només un patrd d’alimentacio, sind també un estil de vida.
Es una valuosa heréncia cultural, que a partir de la combinacid equilibrada i variada d’aliments
frescos, locals i de temporada s’associa directament a la prevencié de malalties croniquesi a la
promocid de la salut. L’alimentacio és una tasca compartida i, per tant, la dieta mediterrania ha
de tindre lloc tant en I'entorn escolar com en el familiar.

No hi ha cap definicié de dieta mediterrania totalment acceptada, encara que sovint ha sigut
reconeguda com el patro tradicional d’alimentacio tipic dels paisos de I'area del Mediterrani en
la meitat el segle XX (aproximadament en els anys 50-60). L’alimentacio de la poblacié medi-
terrania en conserva encara alguns elements caracteristics. Aquest patrd dietétic, que s’associa
a un risc més reduit de patir malalties croniques degeneratives, es caracteritza per la ingesta
d’una quantitat baixa de greixos saturats i un contingut elevat d’acids grassos monoinsaturats.
Els ingredients principals que configuren agquest model sén l'oli d’oliva, els cereals integrals, el
pa i derivats, els llegums, la fruita seca, les fruites, les verdures i les hortalisses, aixi com alguns
derivats de la llet (alguns tipus de formatge i iogurt), el vi amb moderacid, el peix i alguns con-
diments i espécies. El benefici de la dieta mediterrania rau tant en la varietat dels aliments que
s’hi inclouen com en les técniques culinaries utilitzades per a optimitzar-ne les qualitats, amb
I’Us de I'oli d’oliva, I'all, la ceba i altres espécies propies del Mediterrani.

Tot i que aquests trets sén compartits per la majoria de paisos de I'area mediterrania, hi ha
algunes diferéncies importants entre les diferents regions, on es pot observar una variabili-
tat important. Per exemple, a Espanya hi ha un consum alt de peix; a Italia, un consum im-
portant de pasta; o en els paisos mediterranis de 'area africana o asiatica, es dona un con-
sum baix de vi.

Pel que fa a les bondats d’aquest patrd d’alimentaciod, els resultats publicats d’un estudi im-
portant sobre la dieta mediterrania (PREDIMED) han sigut altament concloents: I'adhesié a
la dieta mediterrania de les persones amb alt risc de malaltia cardiovascular pot previndre al
voltant del 30 % dels infarts de miocardi, accidents cerebrovasculars i morts per malalties
cardiaques. Aquests estudis han aportat, a més, nombroses evidéncies sobre I'efecte bene-
ficidos de la dieta mediterrania en la prevencié de diverses patologies croniques com poden
ser la diabetis, el cancer, la hipertensid o les malalties neurodegeneratives; per exemple,
sembla que esta associada a un risc més baix de deterioracid cognitiva tant durant I’envelli-
ment com durant I’etapa de transicié de la demeéncia o deterioracié cognitiva lleu a la malal-
tia d’Alzheimer.

La dieta mediterrania no només I’lhem de contemplar com un patrd alimentari saludable, sind
que també s’ha de conceptualitzar com un estil de vida en que, entre altres, la realitzacid
d’apats en comu és primordial com a métode de socialitzacid. A més, la practica d’aquesta
gueda associada a la utilitzacid de productes locals i de temporada, de manera que és respec-
tuosa amb el medi ambient, la qual cosa justifica que haja sigut declarada Patrimoni Cultural
Immaterial de la Humanitat per la UNESCO.




4.1. RACIONS ALIMENTARIES EN L’ETAPA ESCOLAR

Amb els coneixements actuals podem dir que, per a les persones sanes, una alimentacio salu-
dable és aquella que ens proveeix d’energia suficient per a cobrir les despeses i incorporar tots
els nutrients necessaris en proporcions adequades. Per a fer-ho, la dieta ha d’incloure una gran
varietat d’aliments i, tant en la composicié com en el maneig i els processos culinaris a qué és
sotmesa, no ha de suposar cap risc per a la salut. D’aguesta manera, el consum habitual d’aques-
ta dieta és capac d’augmentar el nivell de salut de les persones.

Les ingestes recomanades es defineixen com la quantitat d’energia i de nutrients que ha de
contindre la dieta de manera diaria per a mantindre la salut de practicament totes les persones
sanes d’un grup homogeni.

Sota aquest concepte disposem de diferents valors per a les ingestes recomanades, si bé les
ingestes dietétiques de referéncia (Dietary Reference Intakes [DRI]) d’ambit d’aplicacié als
EUA i al Canada i, per a I’entorn europeu, els valors de referéncia dietétics (Dietary Reference
Values [DRV]) sén els de més arrelament i difusio.

De manera general, s’estableixen per a I'edat escolar unes necessitats d’energia diaria mitjana
de 1700-2500 kcal/dia. Els factors individuals com sén el sexe, 'edat, el creixement i 'activitat
fisica, modulen les necessitats energetiques i, logicament, el nombre de racions necessaries,
cosa que fa que el caracter d’aquestes siga sempre orientatiu.

En la taula 4 es presenta la ingesta energética diaria recomanada per a diferents grups d’edat
(DRI, 2005). En les recomanacions per a I’elaboracié de menus en menjadors escolars s’ha de
tindre en compte que només s’hi serveix un dels apats del dia, encara que, donada la importan-
cia que té en la nostra dieta, aguest ha de cobrir entre el 30 i 35 % de les necessitats diaries
d’energia.

Taula 4.
Ingesta recomanada d’energia diaria i calcul del repartiment d’energia

per a I’'apat del migdia en I’edat escolar (DRI; 2005)

Poblacié Edat Energia 35 %
Anys Kcal/dia Energia
Xiquets 3-8 1742 610
Xiquetes 3-8 1642 57'5
Xiquets 9-13 2279 798
Xiquetes 9-13 2071 725
Xiquets 14-18 3152 1103
Xiquetes 14-18 2368 829

Les DRI s’expressen com a estimacions quantitatives de la ingesta de nutrients Utils per a la pla-
nificacid i 'avaluacio de la ingesta dietética de persones sanes i comprenen quatre valors: /Inges-
ta recomanada, ingesta adequada, nivell d’ingesta maxima tolerable i requeriment mitja estimat.

- Requeriment mitja estimat (Estimated Average Requeriment [EAR]). Es un valor d’ingesta
diaria per a un nutrient que cobreix les necessitats del 50 % d’un grup homogeni (edat,
sexe, condicions fisioldgiques i estil de vida iguals) de poblacié sana. L'EAR és el para-



metre d’eleccid per a jutjar 'adequacid d’ingestes de grups de poblacidé i planificar dietes
adequades per a grups.

- Les ingestes recomanades (Recommended Dietary Allowances [RDA]) es defineixen com
la quantitat de nutrient apropiada per a cobrir els requeriments nutricionals de quasi totes
les persones (97,7 %) d’un grup homogeni de poblacié. Les RDA tenen un Us limitat a la
valoracioé individual.

- Ingesta adequada (Al). valor d’'ingesta d’un nutrient per a un grup o grups de persones
sanes, basat en observacions o determinat per aproximacié en diversos experiments, uti-
litzat quan no és possible determinar 'RDA.

- Nivell d’ingesta maxima tolerable (UL): nivell maxim d’ingesta diaria d’un nutrient sense
probabilitat de provocar efectes nocius per a la salut de la major part de la poblacié gene-
ral. A mesura que la ingesta supera el valor UL, augmenta el risc d’efectes adversos.

Els valors de referéncia dietética (DRV) a Europa comprenen els valors seglents:

- Ingestes de referéncia poblacional (Population Reference Intakes [PRI]): el nivell d’ingesta
(de nutrients) adequat per a practicament totes les persones d’un grup de poblacio.

- Requeriment mitja (Average Requirement [AR]): el nivell d’ingesta (de nutrients) que és
adequat per a la meitat de les persones en un grup de poblacio, donada una distribucid
normal del requeriment.

- Ingesta de llindar inferior (Lower Treshold Intake [LTI/]): el nivell d’ingesta per davall del
qual, sobre la base del coneixement actual, quasi totes les persones no podran mantindre
la “integritat metabdlica”, d’acord amb el criteri triat per a cada nutrient.

També treballa amb els valors de referéencia dietétics seglents:

- Ingesta adequada (Adequate Intake [Al]): el valor estimat quan no es pot establir una PRI
perqué no es pot determinar un requeriment mitja;

- Rang d’ingesta de referencia per a macronutrients (Reference Intake ranges for macronu-
trients [RI]) expressat com a percentatge de la ingesta d’energia. Aquests s’apliquen als
rangs d’ingestes que sdn adequats per a mantindre la salut i s’associen a un risc baix de
malalties croniques seleccionades.

Una alimentacié equilibrada implica una preséncia dels nutrients en proporcions adequades.
L’Organitzacid Mundial de la Salut recomana que un 50-55 % del total de I’energia siga aportat
pels hidrats de carboni, un 30 % pels greixos i un 10-15 % per les proteines (en qué quantitati-
vament la preséncia de proteines seria entre 0,75 i1 g per kg de pes de la persona i dia). Les
vitamines i els minerals s’ajustaran a les caracteristiques de escolars en funcid del seu sexe,
edat i circumstancies fisioldgiques especials. Taules 5a i 5b.




Taula 5a. Ingestes dietétiques de referéncia (DRI):

Requeriments mitjans estimats (EAR) per dia per a grups en edat escolar (4-18 anys)

Poblacié Vit A Vit C Vit D Vit E Vit B 1 Vit B 2 Niac
mcg mg mcg mg Mg mg mg

Xiquets 4-8 100 0,76 275 22 10 6 0,5 0,5

Xiquets 9-13 100 0,76 445 39 10 9 0,7 0,8

Xiquets 14-18 100 0,73 630 63 10 12 1,0 1,1 12

Xiquetes 4-8 100 0,76 275 22 10 6 0,5 0,5

Xiquetes 9-13 100 0,76 420 59 10 S 0,7 0,8

Xiquetes 14-18 100 0,71 485 56 10 12 0,9 0,9 n

DRI (Dietary Reference Intakes); EAR (Estimated Average Requirements); CHO: Carbohidrats

Font: Food and Nutrition Board. Institute of Medicine of the National Academies;
The National Academies Press; Washington, D. C.; 2011

Taula 5b. Valors de Referéncia Dietéetica (DRV):
Requeriments mitjans (AR) per dia per a grups en edat escolar (4-17 anys)

Poblacidé

Xiquets 4-6 245 25 0,072 0,6 13 0,6 110 5 4,6 680
Xiquets 7-10 320 40 0,072 0,8 1,3 0,9 160 8 6,2 680
Xiquets 11-14 480 60 0,072 1,1 1,3 1,2 210 8 8,9 960
Xiquets 15-17 580 85 0,072 1.4 1,3 1,5 250 8 1,8 960
Xiquetes 4-6 245 25 0,072 0,6 1,3 0,6 110 5 4,6 680
Xiquetes 7-10 320 40 0,072 0,9 1,3 0,9 160 8 6,2 680
Xiquetes 1-14 480 60 0,072 1,1 1,3 1,2 210 7 8,9 960
Xiquetes 15-17 490 75 0,072 1.4 1,3 13 250 7 o9 960

Font: Dietary Reference Values for nutrients Summary report. European Food Safety Authority (EFSA, 2017)

De recomanacions nutricionals a racions alimentaries

A fi de simplificar els missatges alimentaris i fer practica una avaluacié aproximada de I'ade-
quacidé dels menus, en aquest protocol, en lloc d’utilitzar la traduccid a nutrients per taules de
composicid d’aliments es proposa la utilitzacid del concepte racid. Una racid és una quantitat
definida d’aliment (que habitualment compon un plat), calculada per a una ingesta correcta en
un grup de poblacié concret.

En la taula 6 es presenta de forma orientativa una taula de “racions” en qué es mostra per a
cada grup d’edat el pes (expressat en grams) de cada aliment en cru i net de desaprofitaments
(després de rebutjar pell, ossos, espines, etc.), és a dir, considerant només la part de 'aliment
que s’ingereix.




Fol Vit B 12
mcg mcg

Taula 6.
Quantitats d’aliments, en cru i nets de desaprofitaments,

que constitueixen una racidé®” entre els 4 i 18 anys

ALIMENTS 4-6 anys 7-9 anys 10-12 anys 13-18 anys

(*) Es comptabilitzaran les 1/2 i els 1/4 de racié en relacid amb els valors reflectits en la taula.




Components de I’apat del migdia

L’estructura tradicional dels components de I'apat del migdia en la nostra cultura sol ser: pri-
mer plat, segon plat, guarnicio i postres.

Es recomana com a primer plat: llegums, arrossos, pasta, creilles, verdures i hortalisses ja si-
guen crues (ensalada) o cuinades. Pel que fa als segons plats, els solen configurar aliments rics
en proteines animals com les carns (aus, porc, vedella), els peixos o els ous, si bé una bona
complementacio d’aliments vegetals suposa una alternativa adequada a les proteines animals
(taula 7) i poden configurar el mend amb una altra estructura.

Taula 7.
Complementacio proteica vegetal equivalent a proteina animal

Grupos de alimentos Exemples

Llentilles amb arros integral

Cuscus amb cigrons
Llegums + cereals integrals Cigrons amb blat integral

Soja amb arros

Humus amb pa

Civada o arros amb llet i fruita seca

Fruita seca i llavors + lactis . .
logurt amb llavors de gira-sol i anous

Cigrons amb pinyons
Llegums + fruita seca o llavors Ensalada de llentilles amb anous
Humus (cigrons triturats amb llavors de sesam)

Cereals integrals + fruita seca Arros o civada integral amb fruita seca

Ensalada d’arros integral amb fruita seca, pasta integral

Fruita seca i llavors + cereals integrals
amb anous

Quan el primer plat continga racions corresponents a aliments dels considerats constituents
habituals d’aquest plat juntament amb altres del segon plat (per exemple, paella de pollastre),
es considerara plat unic. En aguest cas hauria de ser acompanyat per una racié de verdura (en-
salada), lacti i fruita per a constituir un menu complet.

De la mateixa manera, es podria considerar en el cas que de la combinacié vegetal del primer
plat es derivaren complementacions proteiques adequades i racions adequades d’hidrats de
carboni i altres nutrients. Per exemple, un primer plat de llentilles amb arrdos podria ser acom-
panyat per una ensalada (racié de verdura), lacti i fruita per a constituir un menud complet.

Guarnicions: sén aquells complements alimentaris del segon plat que habitualment es configu-
ren com a mitja racié de verdures, hortalisses o de qualsevol farinaci (arros, llegums, creilles i
altres). Les guarnicions tindran, en general, consideracié de mitja racid, perd quan no siguen
quantitativament importants seran considerades com a quart de racié. Si la seua preséncia és
encara inferior, no s’ha de considerar rellevant per a 'avaluacié dels menus. En cas d’utilitzar el
pes per a estimar la racidé (1,1/2 0 1/4) , s’han d’utilitzar les quantitats reflectides en la taula 6.

Postres: és el lloc reservat per a la fruita fresca en la nostra cultura, costum que s’ha de man-
tindre. El consum de lactis (llet, formatge o iogurt) no suplira en cap cas la fruita, tot i que pot
complementar-la (maduixes amb iogurt).




Segons la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de Seguretat Alimentaria i Nutricid, “les escoles infantils i
els centres escolars han de proporcionar a les families, tutors o responsables de tots els co-
mensals, inclosos aquells amb necessitats especials (intolerancies, al-lérgies alimentaries o al-
tres malalties que aixi ho exigeixquen), la programacié mensual dels menus, de la forma més
clara i detallada possible, i orientaran amb menus adequats, perquée el sopar siga complemen-
tari amb el menu del migdia.”

Figura 1. Plat per a menjar de manera saludab

& b
Use aceites saludables
(como aceite de oliva y Beba agua, té, o café (con
colza) para cocinar, en poco o nada de azticar),
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y arroz integral). Limite los
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& iMANTENGASE ACTIVO! queso; evite el beicon, fiambres, y otras
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Drets d’autor © 2011 Universitat de Harvard. Per a més informacio sobre el plat per a menjar de manera saludable,
visiteu La font de nutricio, Departament de Nutricio, Escola de Salut Publica de Harvard,
http.//www.thenutritionsource.org i publicacions de Salut de Harvard, health.harvard.edu.

L’Escola de Salut Publica de la Universitat de Harvard fa una proposta per a compondre el que
pot suposar un bon model general de la ingesta al menjador escolar (figura 1).

En agquesta representacio es recomana conformar la meitat del menu (representen la meitat del
plat) per verdures, hortalisses i fruites de proximitat, tot buscant la varietat de tipus i color. S’ha
de recordar que les creilles no compten com a verdures. Respecte a la fruita, I'ideal és oferir-la
fresca i evitar, de manera habitual, presentar-la com a suc.

De la meitat restant del plat, un quart el constitueixen els cereals integrals (pasta, arrds i pa),
evitant les farines refinades. | finalment un altre quart esta format per proteines, com ara llegums




(fesols/cigrons/llentilles), peix i aus i, fruita seca natural; tots aquests, font de proteines salu-
dables. S’han de limitar les carns roges i evitar carns processades com bacd i embotits (salsit-
Xes).

Triar com a font de greix per cuinar o amanir els plats opcions cardiosaludables com I'oli d’oliva
o de llavors. L’aigua és la principal beguda aconsellada en 'ambit escolar, en tot cas es reco-
mana evitar les begudes ensucrades.

Prototip de menus escolars

En 'annex | es presenten menus escolars “prototip” confeccionats segons les recomanacions
descrites, per a I'elaboracioé dels quals s’han seguit les premisses seglients:

- s’han elaborat per a xiquets, xiquetes i adolescents saludables, de percentil 50 en pes i
altura, i amb activitat fisica mitjana (no presenten sedentarisme, no esportistes).

- estan elaborats en el context de la dieta completa del dia. Per aix0 els apats que es facen
fora del menjador escolar (desdejuni, berenar i sopar) han de ser complementaris als apats
la composicid dels quals es mostra.

- no cal ingerir en un sol dia tots i cada un dels nutrients (vitamines i minerals) que es mos-
tren en les taules 5a (DRI) i 5b (DRV), els quals poden ser ingerits en periodes de 7 a 10
dies; els petits desequilibris per excés o per defecte d’'un determinat nutrient en un dia no
tenen repercussions nutricionals. Per aixd es presenten els menus escolars prototip per a
10 dies.

- les necessitats d’energia (calculades en quilocalories) varien considerablement amb I'edat
(taula 4), per la qual cosa les quantitats de cada aliment s’han d’ajustar per a proporcionar
’energia necessaria. Els casos en qué la ingesta habitual siga molt diferent a les quantitats
mostrades en cada menu s’han de valorar individualment.

4.2. FREQUENCIES DE CONSUM D’ALIMENTS AL MENJADOR ESCOLAR

Les recomanacions setmanals en termes de racions s’han de contextualitzar per a conformar,
juntament amb els apats restants que es facen a casa, una dieta saludable, de manera que es
materialitze la coresponsabilitat dietética entre el menjador escolar i la familia. En la taula 8 es
proposa la freqiéncia de consum setmanal/mensual referida a I'apat servit al menjador escolar,
calculat per a 4 setmanes de 5 dies (mes de menjador escolar = 20 dies) que hauria de regir el
disseny dels menus escolars.

Es tindra en compte que, en termes de benefici-risc, el peix té una contribucidé important en
una dieta saludable. Aixd és degut, basicament, a la qualitat de la proteina i el greix d’aquest,
amb aminoacids essencials en quantitat més que adequada, escassa quantitat de greixos satu-
rats i una important proporcié d’acids grassos omega 3 i de vitamines A, D, |, B6 i B12.

Perd també s’han de tindre en consideracio les recomanacions de consum de peix per a pobla-
cions sensibles a causa de la possible preséncia d’'un contingut elevat en mercuri en determi-
nades especies.



Taula 8.
Taula de freqiiéncies de consum setmanal/mensual recomanada
per a l’'apat servit al menjador escolar

Racions
mensuals Observacions
(20 dies)

Racions setmana
(5 dies)

Aliment-grup

(*) Es poden substituir racions de carn, peix o ous per equivalents proteics vegetals (vegeu la taula 7).
(**) Es recomana evitar espécies com ara peix espasa o emperador, el taurd (cagd, tintorera, mussola i marrajo ...), la
tonyina i el llu¢ de riu o luci.

Influéncia de la coccié dels aliments

A més de la riguesa gastrondmica i de la varietat que suposa la presentacié dels aliments mit-
jancant diferents técniques de cocciod, és important saber reconéixer els avantatges i les limita-
cions que aquests canvis poden produir en la composicié dels aliments.

La coccid dels aliments, a més d’oferir varietat en la presentacid, augmenta en general la diges-
tibilitat, destrueix microorganismes que poden resultar patdogens i és capac¢ d’inactivar subs-
tancies toxiques.

D’altra banda, la coccid pot produir algunes pérdues de nutrients sensibles com les vitamines
(A, Cifolats); per aixd es recomana el consum de fruita fresca sencera o trossejada i verdures
en cru (ensalades).



4.3. AL-LERGIES | INTOLERANCIES ALIMENTARIES

Les al-lergies i les intolerancies alimentaries sén reaccions adverses no toxiques, ja que no
depenen de l'aliment sind de cada persona. Es produeixen en determinades persones des-
prés del consum de certs aliments que sén tolerats sense problemes per la majoria de sub-
jectes. Les al-lérgies estan produides per mecanismes immunes, mentre que les intolerancies
alimentaries es produeixen per altres mecanismes: farmacoldgics, enzimatics o metabdlics,
o indeterminats.

La Llei 17/2011, de seguretat alimentaria i nutricio, estableix en l'article 40 que en els suposits
en gue les condicions d’organitzacio i instal-lacions ho permeten, les escoles infantils i els cen-
tres escolars amb alumnat amb al-lergies o intolerancies alimentaries, diagnosticades per espe-
cialistes, i que, mitjancant el certificat médic corresponent, acrediten la impossibilitat d’ingerir
determinats aliments que perjudiquen la seua salut, elaboraran menus especials, adaptats a
aquestes al-lérgies o intolerancies.

A la Comunitat Valenciana, 'Ordre 53/2012 de la Conselleria d’Educacié, Formacid i Ocupa-
cio, per la qual es regula el servei de menjador escolar als centres docents no universitaris
de titularitat de la Generalitat dependents de la conselleria amb competéncia en materia
d’educacio, estableix I'obligacié per a tots els menjadors escolars de disposar d’un menu
especial o de régim per a atendre I'alumnat que, per mitja del certificat médic corresponent,
acredite la impossibilitat d’ingerir determinats aliments que puguen ser perjudicials per a la
seua salut.

L’any 2016, dins del Programa de control d’al-lergies i intolerancies alimentaries dut a terme per
la Subdireccié General de Seguretat Alimentaria i Laboratoris de Salut Publica es van incloure
activitats dirigides a obtindre informacid relativa al nombre de persones al-lergiques i intole-
rants, menus oferits i tipus, la seua gestid i altres aspectes relacionats amb els menjadors de
centres escolars de la Comunitat Valenciana. Es van revisar un total de 1293 menjadors de cen-
tres escolars tant de titularitat publica com privada i amb diferents tipus de gestié del servei
de menjador (propia, externalitzada o mixta) aixi com del tipus de servei de menjars (prepara-
cid en cuina in situ o servei de catering).

De les dades obtingudes es conclou que, sobre el total d’escolars que utilitzen el servei de
menjador, un 2,6 % dels comensals requereix menu especial perqué té alguna al-lérgia o intole-
rancia. Els menus especials servits per a al-lérgics a la llet (inclosos els intolerants a la lactosa)
i intolerants al gluten sén els més freqUents, amb un 17,6 % i un 13,2 % respectivament del total
de menus especials servits diariament, seguits pels destinats a al-lergics a les fruites de closca
(fruita seca) (10,7 %), els ous (8,7 %) i el peix (7,2 %). Amb menys freqlUéncia es demanden me-
nus per a al-lergies a la bresquilla i a altres fruites rosacies i als llegums.

Els establiments alimentaris en general i els menjadors escolars i empreses de catering, en par-
ticular, han d’implantar sistemes d’autocontrol per a previndre I'aparicié de perills alimentaris,
entre els quals s’inclouen els al-lergdgens.



Entre les mesures de gestid més habituals i depenent del tipus de servei de menjars es poden
esmentar: la planificacié en I'elaboracié dels menus (en el temps i/o en I'espai), el control i la
separacio de mateéries primeres, la utilitzacid d’equips i estris especifics, els procediments de
neteja, la formacié de qui manipula els aliments i monitors, la identificacid, 'emmagatzematge
i, si escau, la regeneracio separada dels menus per a al-lérgics, etc.

Aqguestes mesures s’adopten a fi d’evitar la contaminacié creuada d’ingredients al-lergdogens,
que donaria com a conseqgliéncia la preséncia inadvertida d’aquests al-lergdgens en productes
en gue no s’utilitzen com a ingredients.

Els centres, a més, han de disposar de registre complet dels ingredients al-lergbgens de cada
un dels plats que elaboren i/o serveixen.

Independentment del tipus de servei de menjars, les mesures establides han de ser perfecta-
ment conegudes pel personal implicat en I'elaboracid i/o servei de menjars (cuiners, auxiliars
de cuina, monitors...). Aixi mateix, s’han d’aplicar procediments de servei de menjars que eviten
el risc de confusié (identificacid de safates i utensilis, ubicacié del alumnat, etc.).




ALIMENTACIO |
SOSTENIBILITAT



S’ha definit el desenvolupament agricola sostenible com “la gestid i conservacid de la base
de recursos naturals i una orientacid del canvi tecnoldgic que garantisca I'assoliment de la
satisfaccié continua de les necessitats naturals per a les generacions actuals i futures. Una
agricultura sostenible conserva la terra, I'aigua i els recursos genétics vegetals i animals; no
degrada 'ambient i és tecnicament apropiada, econdmicament viable i socialment accepta-
ble” (FAO, 1988).

Un consum i una produccié sostenibles fomentaran I'Us eficient dels recursos i I'energia, la
construccié d’infraestructures que no facen malbé el medi ambient, la millora de I'accés als
serveis basics i la creacid d’ocupacions ecologiques, justament remunerats i amb bones condi-
cions laborals. Tot aixd contribuira a una millora de la qualitat de vida i, a més, ajudara a assolir
plans generals de desenvolupament que rebaixen costos econdmics, ambientals i socials, que
augmenten la competitivitat i que reduisquen la pobresa.

Aixi podem parlar d’una dieta sostenible com d’un patrd alimentari que té en consideracid
tant I'equilibri nutricional com el de I'ecosistema. Aquesta perspectiva permetria triar i in-
cloure preferentment els grups d’aliments que presenten avantatges en termes de salut
(llegums, verdures, fruites i altres) i alhora, menys impacte mediambiental perqué requerei-
xen menys quantitat d’aigua (petjada hidrica) i/o emeten menys gasos (efecte d’hivernacle)
en la produccio.

Els menus escolars han de ser concebuts com a dietes sostenibles perqué aixd permetra
coordinar la seguretat alimentaria i nutricional amb un impacte ambiental reduit. L’Us de
productes de temporada, autdctons i de proximitat, aixi com la introduccidé d’aliments que
s’han elaborat i produit seguint les normatives de la produccidé agraria ecoldgica vigent sén
part important de les dietes sostenibles. Les dietes sostenibles protegeixen i respecten la
biodiversitat i els ecosistemes, sén culturalment acceptables, accessibles, econdmicament
justes i assequibles i nutricionalment adequades, inndcues i saludables i optimitzen els re-
cursos naturals i humans.

A la Comunitat Valenciana, el Consell d’Agricultura Ecoldgica de la Comunitat Valenciana
(CAECV) és I'organisme que controla i certifica que els aliments que porten el seu aval i es co-
mercialitzen com a “ecologics” o “bioldgics” han seguit el sistema de produccid i d’elaboracid
segons la normativa europea i segons el manual per a la certificacié del CAECV que la comple-
menta en I'ambit valencia.

Tant la nutricié com la sostenibilitat ocupen un lloc destacat en les estratégies de salut mundi-
als, com es reflecteix en ’Agenda 2030 per a la sostenibilitat, resolucié de desenvolupament
acceptada per 'Assemblea General de les Nacions Unides (ONU) en 2015.

La venda de productes de proximitat beneficia el productor i el consumidor dels productes
agraris de la Comunitat Valenciana. El Decret 201/2017, pel qual es regula la venda de proximi-
tat de productes primaris i agroalimentaris a la Comunitat estableix les condicions i els requi-
sits d’higiene per al subministrament de petites quantitats de productes primaris dirigits al
consum final o en canals curts de comercialitzacié per part de la produccié primaria, inclo-
ent-hi accions destinades a afavorir el consum de productes de venda de proximitat en menja-
dors col-lectius de titularitat publica.




GLOSSARI DE
TERMES



Aliment local: productes primaris de la Comunitat Valenciana i els seus transformats que
estiguen destinats a la venda a la Comunitat Valenciana.

Aliments de produccié ecologica: aliments cultivats, elaborats o transformats segons el Re-
glament (UE) 2018/848 sobre produccioé ecoldgica i etiquetatge dels productes ecoldgics.

- L’agricultura ecoldgica és un sistema de produccid agraria i ramadera que proporciona ali-
ments de la maxima qualitat a través de les técniques més respectuoses amb el medi am-
bient. La produccid ecoldgica, també cridada bioldogica o organica, és un sistema de gestio
i produccid agroalimentaria que combina les millors practigues ambientals juntament amb
un elevat nivell de biodiversitat i de preservacid dels recursos naturals, aixi com I'aplicacid
de normes exigents sobre benestar animal, amb la finalitat d’obtenir una produccié con-
forme a les preferéncies de determinats consumidors pels productes obtinguts a partir de
substancies i processos naturals.

- Com a distintiu perquée el consumidor puga diferenciar els productes ecolodgics, totes les
unitats envasades hauran de portar imprés el logotip de la UE i el codi numeéric de I'entitat
de control de la qual depén l'operador responsable del producte ecoldgic, a més de la
seua propia marca i els termes especifics de la producciod ecoldgica.

La produccid ecoldgica es troba regulada pel Reglament (UE) 2018/848 del Parlament
Europeu i del Consell sobre produccié ecoldgica i etiquetatge dels productes ecoldgics.

Ecologic = Biologic = Organic

Aliments de proximitat: aliments de venda directa del productor primari i petits elaboradors
agroalimentaris al consumidor final o la venda en canals curts de comercialitzacio.

Aliments de temporada: les fruites i verdures de cada temporada al nostre pais. Es poden con-
sultar en http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/frutas-verduras-temporada/

Aliments a punt per al consum: aliments destinats pel productor o pel fabricant al consum
huma directe sense necessitat de coccid o un altre tipus de transformacioé eficac per a elimi-
nar o reduir a un nivell acceptable els microorganismes perillosos.

Canals curts de comercialitzacié: venda pel productor primari i pels petits elaboradors agro-
alimentaris a establiments de venda al detall, inclosos els establiments de restauracidé col-lec-
tiva, que subministren o serveixen productes alimentaris directament al consumidor final en
'ambit territorial de la Comunitat Valenciana.

Col-lectivitat: conjunt de consumidors amb unes caracteristiques similars que demanden
un servei de menjars preparats, com ara escoles, empreses, hospitals, residéencies i mitjans
de transport.

Empresa de servei de menjars preparats a col-lectivitats: empresa dedicada al subministra-
ment a una col-lectivitat de menjars de consum immediat elaborats en un establiment inscrit
en el Registre General Sanitari d’empreses Alimentaries i Aliments (RGSEAA) amb aportacio
o no de personal manipulador per al servei d’aquests menjars.




Establiment de consum de menjars preparats: local sense cuina propia on se serveixen
a una col-lectivitat menjars de consum immediat elaborats en un establiment inscrit en
'RGSEAA.

Guarnicié: aliments, generalment d’hortalisses, llegums, etc., que se serveixen amb una carn,
Ou O un peix.

Menu: conjunt de plats que constitueixen un apat. Concretament en les empreses de restau-
racio col-lectiva i referit als menus escolars, es programen els plats de I'apat del migdia els
cinc dies lectius de la setmana.

Petits elaboradors agroalimentaris: persones fisiques o juridiques siguen o no productors
primaris, inscrites en el Registre Sanitari d’Establiments Alimentaris Menors de la Comunitat
Valenciana que transformen, elaboren o envasen quantitats limitades de productes alimen-
taris, ja siga en la seua propia explotacio, en locals utilitzats principalment com a habitatge
privat o en obradors i que subministren els seus productes directament al consumidor final
0 en canals curts de comercialitzacié.

Precuinats: son plats compostos per diversos ingredients i preparats per a completar el seu
tractament culinari o finalitzacid (cuits, al forn o fregits). Per exemple: croquetes, llibrets de
pernil dolc¢ i formatge, empanades, pizzes, anelles de calamar o canana, pollastre (nuggets)
o peix empanat (varetes de peix).

Produccié ecoldgica: I'Us de métodes de produccid ajustats a les normes establides en el
Reglament (CE) num. 834/2007 en totes les etapes de la produccid, preparacid i distribucid.

Produccié primaria: la produccid, la cria o el cultiu de productes primaris, amb inclusié de la co-
[lita, el munyiment i la cria d’animals d’abastiment una vegada sacrificats. Incloura també la caca,
la pesca i la recol-leccié de productes silvestres (article 3, 17. Reglament (CE) nim. 178/2002).

Productors primaris: els productors agraris, siguen persones fisiques o juridiques, inscrits
en el Registre General de la Produccié Agricola (REGEPA), o en el Registre d’Explotacions
Ramaderes (REGA), de la Comunitat Valenciana, cagcadors i recol-lectors de productes silves-
tres, que produeixen aliments no transformats obtinguts a la Comunitat Valenciana.

Productes primaris: els productes de produccid primaria, inclosos els de la terra, la ramade-
ria, la caca i la pesca (article 2, b Reglament (CE) 852/2004).

Racid: en general, el concepte de racidé consisteix en la porcié alimentaria d’un aliment que
constitueix un plat i que esta ajustada a la ingesta dietética de referéncia per als grups de
comensals en edat escolar.

Salses de taula (en general, industrials): les que es descriuen aixi en I'etiguetatge corres-
ponent. Per exemple, “salsa de tomaca”, “tomaca fregida” o “maionesa” de procedeéencia
industrial, en general servides com a complement. Una salsa elaborada en la cuina central o
en la cuina del centre escolar, en general servida com a guarnicid, es considerara en el grup
d’aliments que corresponga a la seua elaboracid. Per exemple, si s’elabora a partir d’ingre-
dients vegetals, es considerara en el grup de verdures i hortalisses. Es el cas d’un sofregit o
una tomaca fregida preparada en cuina.



¢ Venda de proximitat: la venda directa del productor primari i petits elaboradors agroalimen-
taris al consumidor final o la venda en canals curts de comercialitzacio.

¢ Venda directa: la que es fa directament pel productor primari i pels petits elaboradors
agroalimentaris al consumidor final sense intermediaris en I'ambit territorial de la Comuni-
tat Valenciana.



LEGISLACIO
RELACIONADA AMB
EL MENJADOR
ESCOLAR



Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes d’higiene per
a I'elaboracio, la distribucid i el comer¢ de menjars preparats. (BOE num. 11: 12.01.2001)

Reglament (CE) num. 178/2002 DEL PARLAMENT EUROPEU | DEL CONSELL de 28 de ge-
ner de 2002, pel qual s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacio alimen-
taria, es crea ’Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen els procediments relatius
a la seguretat alimentaria. (DOUE L 31:1.2.2002)

Reglament (CE) nim. 852/2004 DEL PARLAMENT EUROPEU | DEL CONSELL de 29 d’abril
de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris. (DOUE L 139; 30.4.2004)

Reglament (CE) nim. 853/2004 DEL PARLAMENT EUROPEU | DEL CONSELL de 29 d’abril
de 2004, pel qual s’estableixen normes especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal.
(DOUE L 139; 30.4.2004)

Reglament (CE) num. 882/2004 sobre els controls oficials efectuats per a garantir la veri-
ficacié del compliment de la legislacio en matéria de pinsos i aliments i la normativa sobre
salut animal i benestar dels animals. (DOUE L 165; 30.4.2004)

Llei organica 2/2006, de 3 de maig, d’educacio, que estableix 'organitzacié dels ensenya-
ments del sistema educatiu en diferents etapes, cicles, graus, cursos i nivells.

Reglament (UE) num. 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de 2011,
sobre la informacid alimentaria facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen els Regla-
ments (CE) nim. 1924/2006 i (CE) nim. 1925/2006 del Parlament Europeu i del Consell, i pel
qual es deroguen la Directiva 87/250/CEE de la Comissid, la Directiva 90/496/CEE del Con-
sell, la Directiva 1999/10/CE de la Comissid, la Directiva 2000/13/CE del Parlament Europeu i
del Consell, les Directives 2002/67/CE, i 2008/5/CE de la Comissid, i el Reglament (CE) ndm.
608/2004 de la Comissid. Text pertinent a I'efecte de 'EEE (DOUE L 304 de 22.11.2011).

Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricid, que estableix mesures especials
dirigides a I'ambit escolar (article 40) relacionades amb la qualitat dels menus.

Ordre 53/2012, de 8 d’agost, de la Conselleria d’Educacid, Formacié i Ocupacio, per la qual
es regula el servei de menjador escolar en els centres docents no universitaris de titulari-
tat de la Generalitat dependents de la conselleria amb competéncia en materia d’educacio
(DOGV num. 6839 de 13.08.2012)

Llei 10/2014, de 29 de desembre, de la Generalitat, de salut de la Comunitat Valenciana, que,
en l'article 59, defineix la salut escolar (DOGV num. 7434; 11.12.2014).

Ordre 43/2016, de 3 d’agost, de la Conselleria d’Educacio, Investigacid, Cultura i Esport, per
la qual es modifica I'Ordre 53/2012, de 8 d’agost, de la Conselleria d’Educacio, Formacio i
Ocupacid, per la qual es regula el servei de menjador escolar als centres docents no uni-
versitaris de titularitat de la Generalitat dependents de la conselleria amb competéncia en
mateéria d’educacié DOGV num. 7845; 05.08.2016).

Reial decret 511/2017, de 22 de maig, pel qual es desenvolupa I'aplicacié a Espanya de la
normativa de la Unid Europea en relacié amb el programa escolar de consum de fruites, hor-
talisses i llet (BOE num. 124; 25.05.2017).

Decret 201/2017, de 15 de desembre, del Consell, pel qual es regula la venda de proximitat de
productes primaris i agroalimentaris (DOGV num. 8238; 20.02.2018).

Correccid d’errors del Decret 201/2017, de 15 de desembre, del Consell, pel qual es regula la
venda de proximitat de productes primaris i agroalimentaris (DOGV num. 8239; 21.02.2018).

Decret 84/2018, de 15 de juny, del Consell, de foment d’una alimentacio saludable i sostenible
en centres de la Generalitat (DOGV num. 8323; 22.06.2018).
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ANNEX I: Exemples de ments escolars
CODINUCOVA

Els menus escolars seglients s’han confeccionat per a poblacid infantil i adolescents saluda-
bles, de percentil 50 en pes i altura, i amb activitat fisica mitjana. Es presenten els menus esco-
lars prototip per a 10 dies (2 setmanes escolars) ja que els nutrients poden ser ingerits en
periodes de 7 a 10 dies sense que els petits desequilibris per excés o per defecte d’un determi-
nat nutrient en un dia tinguen repercussions nutricionals.

Es recomanable proporcionar indicacions perqué a casa es complemente el mend mensual
proporcionat al migdia en I'escola, aixi com pautes per a la resta d’'ingestes al llarg del dia de
manera que es puga aconseguir en conjunt una dieta equilibrada.

N



MENUS MENJADORS PER A ESCOLARS DE 4-6 ANYS

MENU (VEM: 573 kcal. /Apat: 35-40 % VET)

DILLUNS

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

DILLUNS

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

VEM: volum energeétic mitja dels menus presentats.
VET: percentatge sobre el volum energetic total diari corresponent al menu presentat.
Fruites de temporada: consulteu en http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/frutas-verduras-temporada/



MENUS MENJADORS PER A ESCOLARS DE 7-9 ANYS

MENU (VEM: 715 kcal/Apat: 35-40 % VET)

DILLUNS

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

DILLUNS

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

VEM: volum energetic mitja dels menus presentats.
VET: percentatge sobre el volum energétic total diari corresponent al menu presentat.
Fruites de temporada: consulteu en http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/frutas-verduras-temporada/



MENU MENJADORS PER A ESCOLARS DE 10-12 ANYS

MENU (VEM: 790 Kcal/Apat: 35-40 % VET)

DILLUNS

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

DILLUNS

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

VEM: volum energetic mitja dels menus presentats.
VET: percentatge sobre el volum energétic total diari corresponent al menu presentat.
Fruites de temporada: consulteu en http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/frutas-verduras-temporada/



MENUS MENJADORS PER A ESCOLARS de 12 a 16 ANYS

MENU (VEM: 987 Kcal/Apat: 35-40 % VET)

DILLUNS

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

DILLUNS

DIMARTS

DIMECRES

DIJOUS

DIVENDRES

VEM: volum energetic mitja dels menus presentats.
VET: percentatge sobre el volum energétic total diari corresponent al menu presentat.
Fruites de temporada: consulteu en http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/frutas-verduras-temporada/
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