
PROPOSTA DE SERVEI  

CURS 2020-2021 
Un projecte de: 



Elaboració:  

De la cuina  

a la taula 

ALIMENTACIÓ 

El nostre projecte es basa en 

el ferm compromís de 

transmetre hàbits saludables i 

el respecte entre els més 

petits.  

Gestionar sota  

prescripció mèdica  

possibles al·lèrgies, 

intoleràncies 

alimentàries 

 o dietes especials 

Elaboració 

casolana i 

saludable amb 

productes de 

proximitat 

Fomentar el 

reciclatge  

i la reducció de la 

generació de 

residus 

Responsabilitat   

i Medi Ambient 

amb productes 

de temporada  

Educar i promoure   

Hàbits alimentaris 

saludables  Confecció de menús 

variats i equilibrats. 

Limitació del consum de 

greixos i sucres  

Elaboració suau i 

textures adaptades 

a l’evolució dels 

nens  

2. ALIMENTACIÓ 

La nostra recepta 



La nostra cuina 

Triem bons productes 

• Incorporem productes de proximitat: potenciem l’economia de la zona 

i reduïm l’impacte ambiental provocat pel transport. 

• Potenciem l’ús de productes frescos i de temporada: aconseguim una 

gestió més responsable dels recursos i una major varietat en els nostres 

menús. 

• Incorporem productes integrals: la ingesta de fibra aporta beneficis. 

I els cuinem bé! 

Elaborem i cuinem tots els nostres plats a les nostres cuines. No 

centralitzem preparacions en una cuina central i, per tant, no ens arriba 

cap plat prèviament elaborat.  

Així els petits poden gaudir, per exemple, del nostre brou 100% natural i 

fet íntegrament a les nostres cuines.  

• Prioritzem els mètodes de cocció més saludables (bullits, planxa, 

forn) i reduïm els fregits i arrebossats. 

• No fem ús de cap tipus de saboritzant o additiu. 



El nostre menú 

Respecta freqüències 

de la Generalitat 
Evita repeticions de 

plats i combinacions 

Varia tècniques 

culinàries 

Potencia consum de 

verdura sencera 

Incrementa productes 

integrals 

Redueix proteïna 

animal als primers 

plats 

Disminueix el consum 

de carns vermelles 

Presència de diferents 

tipus de peix 

Redueix aliments 

precuinats i fregits 

Ofereix iogurt de 

proximitat 

Varia tipus d’enciam 
Potencia la 

gastronomia regional 

Vetllem per l’EDUCACIÓ 

NUTRICIONAL dels nostres 

comensals 



Qualitat i Seguretat Alimentària 

Procediments i intoleràncies 

Identificació dels nens i les nenes 

amb 

 al·lèrgies o intoleràncies 

Carta als pares  

Fitxa de l’alumne 

amb dieta especial  

Identificació i previsió 

Formació específica al personal de 

cuina 

Cartell d’identificació de 

nens amb intoleràncies  

Cuina 

Dietes especials  

Implementació i control 

Llista d’alumnes 

amb dieta especial  Pòster informatiu  

de procediment 

en cas de reacció 

al·lèrgica 

Cartell de compliment 

BPM  

en tots els centres 

Formació  

al personal 

de 

menjador  

Procediment en cas de xoc: disposició de dosi d’emergencia in situ. 




