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ALESHORES…CAL CANVIAR ALGUNA COSA?  

El producte, és de qualitat?  

És òptim per a la salut?  

Els ensenya alguna cosa sobre el seu 
territori i sobre la seva cultura? 

La seva producció és respectuosa amb el 
medi ambient, la biodiversitat, i amb les 

persones que el produeixen? 

A l’escola, el servei 
actual de menjador ens  
ofereix: 

• Un menú revisat per una 
dietista 

• El control dels processos 
APPCC 

• El personal titulat en 
manipulació d’aliments 

• Servei de monitoratge titulat 
• Compleix la llei i les 

recomanacions de la 
Generalitat Ens hem 

preguntat mai, 
però.. 



Índex 
 
 
 

1. Valor nutritiu 
2. Valor social 
3. Valor pedagògic 
4. Preu del menú escolar 
5. Model de menjador 
6. Un apunt normatiu 





El sentit comú ens porta a valorar… 

Producte • Congelat o fresc de temporada 

Tècniques 
culinàries • Fregit o forn 

Persones • Obrir bosses o cuinar 



Recuperem el sentit comú i la intuïció de la 
que gaudien els nostres avantpassats 

HORTALISSES LLEGUMS CEREALS BASE DIETA 
MEDITERRÀNIA 

CONSUM MODERAT DE PROTEÏNES ANIMALS 



Menú sostenible 

Menú convencional 

HORTALISSES LLEGUMS CEREALS BASE DIETA 
MEDITERRÀNIA 

CONSUM MODERAT DE PROTEÏNES ANIMALS 



MASSA 

o Fregits 
o Proteïna animal 
o Carns vermelles 
o Precuinats 
o Aliments kilomètrics 

POCS 

o Cereals integrals 
o Fruita i verdura 
o Llegums 
o Peix 
o Aliment fresc, de temporada i 

proximitat 
 

Font: Encuesta revista Consumer 2011 . Estudio Perseo . Documento NAOS 

El 25% dels menjadors escolars a l’Estat 
Espanyol tenen menús de qualitat 

nutricional “deficient” 

ERRORS MES FREQÜENTS 



HORTALISSES LLEGUMS CEREALS BASE DIETA 
MEDITERRÀNIA 

Menú sostenible 

Menú convencional 

CONSUM MODERAT DE PROTEÏNES ANIMALS 



CONSUM MODERAT DE PROTEÏNES ANIMALS 

HORTALISSES LLEGUMS CEREALS BASE DIETA 
MEDITERRÀNIA 

Menú sostenible 

Menú convencional 



o Pèrdua de la “Dieta Mediterrània” 
o Poca varietat 
o Complaença dels nens i nenes 
o Menys dedicació a la cuina 
o Reducció del pressupost destinat al menjar 
o Influència de la publicitat 

 

CANVIS HÀBITS 





GRUPO SERUNIÓN  
12%

EUREST COLECTIVIDADES –
COMPASS 

10%

SODEXO ESPAÑA 
6%

AUZO LAGUN 
5%

ARAMARK 
SERVICIOS DE 

CATERING 
5%

MEDITERRÁNEA DE CATERING 
3%

GRUPO ARTURO CANTOBLANCO 
3%ISS SOLUCIONES DE 

CATERING 
2%

SERHS FOOD 
AREA, S.L.  

2%
ALBIE, S.A.  

1%

RESTA EMPRESES
51%

%
GRUPO SERUNIÓN  12,35%
EUREST COLECTIVIDADES – COMPASS 9,91%
SODEXO ESPAÑA 6,39%
AUZO LAGUN 5,25%
ARAMARK SERVICIOS DE CATERING 4,66%
MEDITERRÁNEA DE CATERING 2,69%
GRUPO ARTURO CANTOBLANCO 2,59%
ISS SOLUCIONES DE CATERING 2,28%
 SERHS FOOD AREA, S.L.  1,70%
 ALBIE, S.A.  1,56%
RESTA EMPRESES 50,62%

LES EMPRESES DEL SECTOR 



Si a l’escola tenim menjador “convencional” :                             
 Potenciem les importacions                        
 Comprem a distribuïdors 
 Treball precari, no qualificat                   
 Treballem amb grans o petites empreses                             

Si a l’escola tenim menú  sostenible i de proximitat: 
 Potenciem el sector primari                           
 Comprem al productor = fem economia local 
 Treball professional                     
 Treballem amb petites empreses 

 
 

Alimentar és una responsabilitat 

Sabem d’on vénen i com es produeixen els aliments? 

El dret a tenir accés a una alimentació quantitativa i qualitativament  
que correspongui a les tradicions culturals de la població 

que garanteixi una vida psíquica i física, individual i col·lectiva. 

L’alimentació és un dret 



DECIDIR EL QUÈ I COM HO PRODUÏM 
DECIDIR EL QUE VOLEM PER LA 
NOSTRA ESCOLA 

ECIDIR EL QUÈ I 
M HO 
PRODUÏMCIDIR 
EL QUE VOLEM 
PER LA NOSTRA 
ESCOLA 

Decidir el que volem per a la nostra escola és 
decidir el què i el com volem que es produeixi 

Mongetes tendres* Tomàquet madur* 

Les dues hortalisses més utilitzades en el menú 

*dades de mercabarna 2012 

Origen, hortalisses menú convencional 

MARROC 22,0%
FRANÇA 21,5%
ALMERIA 11,8%

ALMERIA 61,31%
MURCIA 13,43%
HOLANDA 7,08%



LLAC VICTÒRIA – UGANDA – LA PERCA 
• Producció de perca per exportació 
• Extinció de centenars d’espècies de 

peix que eren l’alimentació de la 
població local. 

• 90% exportació 
• Desnutrició comunitat local > 50% 
• Consumeixen les deixalles de la 

indústria processadora i les espines. 
• Alimentació transgènica 

VIETNAM – LA PANGA 
•Granges aqüícoles intensiu  
•Presència pesticides i mercuri 
•NO són tan nutritius 
•Destrucció estructures locals 
•Alimentació transgènica 
 

origen, peix menú convencional 



Si decidim que volem  menú sostenible i de 
proximitat 

Treballarem amb productors locals, farem economia local 
 

Aliments produïts per persones, aliments de proximitat 





El menjador òptim te present la producció dels 
aliments, la qualitat dels nutrients i la importància de 
l'acte alimentari. Arribar a aquesta visió i pràctica 
holística és un procés progressiu, pas a pas. En 
aquest procés tenim la possibilitat d'educar a través de 
la integració emocional dels coneixements. 

 



El menjador ecològic i de proximitat permet treballar: 
 
①Els diferents VECTORS AMBIENTALS/RECURSOS 

sobre els que incideix directament: energia, residus, 
aigua i sòl 

ENERGIA: estalvi del recurs (model productiu, transport, 
logística, tipus d'aliments) --> reducció emissions --> alleujament 
del canvi climàtic 
RESIDUS: estalvi en la generació / reciclatge (compostatge) 
AIGUA: estalvi del recurs (producció cereals secà) / reducció 
contaminació (fertilització orgànica) 
SÒL: reducció desertització (pràctiques de cultiu) 

② CIÈNCIES NATURALS: morfologia de les plantes, 
estacionalitat, tècniques de domesticació… 

③ CIÈNCIES SOCIALS: geografia i coneixement de 
l'entorn 

 

 





Preu Minuta     : 4,25 €  

Aportació Administració :   1,30 €  
 

Cost 
estructura 
+ benefici 

Cost 
menjar 

Cost 
personal 

Preu 
menú 

Convencional =  0,82 € + 
Sostenible = 1,62 € - 



Cost 
estructura 
+ benefici 

Cost 
personal 

Cost 
menjar Preu menú 

Menú convencional: 
•Reduir qualitat ⇒ augmentar el benefici 
•Cost estructura + benefici 

Menú  sostenible i de proximitat: 
•Gestió de gramatges i mermes 
• Formació personal cuina i monitoratge 
•Reduir guanys ⇒ guanyar qualitat 
•Cost estructura + benefici 





Quin model de menjador 
vol la nostra Escola? 





5 MODELS DE GESTIÓ... Però es promou la gestió de serveis d’empreses 
restauració col·lectiva o càtering 

GRAN DIVERSITAT ENTRE 
TERRITORIS 

CRITERIS DE COMPRA 
PÚBLICA 

COMPETÈNCIA DE LA 
REGULACIÓ ÉS DE LES CCAA. 

LEGISLACIÓ QUE REGULA ELS 
MENJADORS ESCOLARS 

   2014-2015 (en €)  2013-2014 (en €)  Variació

 Aragón   6,81   6,81   = 
 Navarra   6,50   6,50   =  
 Baleares   6,50   6   8,3 %  
 Catalunya  6,20   6,20   =  
 Castilla y León   5   4,63   8 %  
 Cantabria   4,95   4,15   19,3 %  
 Madrid   4,87   4,87   =  
 Extremadura   4,80   4,04   18,8 %  
 Murcia   4,80   4,88   - 1,6 %  
 C.-La Mancha   4,77   4,77   =  
 Andalucía   4,50   4,50   =  
 Galicia   4,50   4,50   =  
 La Rioja   4,44   4,23   5 %  
 C. Valenciana   4,25   4,25   =  
 Ceuta   3,75   3,65   2,7 %  
 Canarias   3,30   3,30   = 
 Asturias   3,00   3,00   =  

PRECIOS MENÚ POR COMUNIDAD AUTÓNOMA



ORDE 53/2012 

ORDE 48/2014 

Regula el Servici de Menjador Escolar 

Concessió ajudes Menjador Escolar 

INSTRUCCIONS Funcionament Servici de menjador escolar 

La decisió recau en el CENTRE ESCOLAR  
A la Comunitat Valenciana es permeten diferents 
models de gestió: 
 
①Per part del Centre 
②Per Conveni Generalitat – No n’hi han 

 
o Elaboració del menjar: Cuina externa o cuina pròpia 
(d’una empresa externa o del propi centre) 
o Preu prestació:  4,25 € + 1,30 € + Compensacions 
o                          Ajuts Menjadors 

… però existeixen 
realitats: 
① Canvis de Normativa? 

②Pagaments Administració 



Alimentació 
de qualitat 

Nens i nenes 

Docència 

Gestors de 
menjador 

Productors 
locals 

Administració 
pública 

Cuiners i 
monitors 

Famílies 

Distribuïdors 

Restauradors 

Dietistes-
nutricionistes 

PER ON COMENCEM?  



REPTES  

 
1. ENFORTIR COMPRA PÚBLICA ALIMENTARIA 

 
2. GARANTIR DRET ALIMENTACIÓ I DE QUALITAT ALS 

MENJADORS ESCOLARS. 
 

3. XARXES LOCALES – DE L’HORTA A L’ESCOLA 
 

4. COORDINAR CALENDARI AGRICOLA I CALENDARI ESCOLAR 
 

5. ACOMPANYAMENT CONVERSIÓ MENJADOR SOSTENIBLE 
 

6. SENSIBILITZACIÓ COMUNITAT EDUCATIVA 
 



L’ESCOLA, COM A INSTITUCIÓ EDUCATIVA, ÉS EL PUNT DE 
PARTIDA DES D’ON PODEM COMENÇAR A CONSTRUIR UN 

MODEL ALIMENTARI DE QUALITAT 

menjadorsecologics.cat 
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