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introduccion

Alimentacion mas saludable y de proximidad en las
escuelas infantiles del Ayuntamiento de Palma.
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Consumo sostenible y eliminacion de desperdicio alimentario 'e-

Transversalidad

sostenibilidad y buenos habitos alimentarios

ALIMENTO

Leche materna

Farmulas adaptadas (en caso de no estar con LM)

Cereales, frutas, hortalizas, legumbres, hueves,
carne, pollo, pescado, aceite de oliva

Leche entera, yogur, queso tierno (puede
ofrecerse en pequedias cantidades a partir de los
90 10 meses)

Solidos con riesgo de atragantamiento (frutos
secos entéros, manzana o zanahoria cruda

entera, etc.)
Alimentos superfluos (azdcares, miel, cacao, Cuanto mas tarde ¥ en menor cantidac
galletas, embutidos, etc.) a partir de los 12 meses)

Tabla: Extraido de Recomendaciones de la Asociacion Espaniola de
Pediatria sobre la alimentacion complementaria, AEP, 2018.

SALUD AGRICULTURA GASTRONOMIA EDUCACION

Alimentacion equilibrada La despensa de Mallorca Cocina saludable y buenos Acompanamiento respetuoso y
y buenos alimentos. alimentos. buenos habitos alimentarios.
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Desarrollo del proyecto

Escudella

TRANSICION ESCUDELLA XEMPORTAR 2020 ESCUDELLA curso 2020-21
« Intervencion en COCINAS « Implementacion MENUS PARA LLEVAR « Intervencion PERSONAL COCINA i
. Intervencion en MENUS « Introduccion MENUS PARA LLEVAR "EN resto de comunidad educativa.
e Intervencion PERSONAL COCINA i EL CENTRO" « Introduccion de los NUEVOS MENUS
resto de comunidad educativa. « Evaluacion « Evaluacion

« Investigacion CONSUMO FRUTA
« Intervencion en MENU CALOR
o Intervencion futura COMPOSTAIE
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TRANSICION

COCINAS Y DESPENSA

Analisis ratios y
equipamiento de cocina.

Sistematizaciony
documentacion
(abastecimiento y residuos)

PERSONAL DE COCINA

v comunidad educativa

Formacion sobre
organizacion tiempo,
nuevos alimentos,
técnicas culinarias.

PASTA AMB PASTANAGA | POLLASTRE FT10
Ingredients | gripax observacions

(alet o altres 40 20

Pastanago 70 70

Ceba seca 35 30

Pit de Pollastre 45 25

Oli d'oliva ) 3

Salfina iodada 01 0

ELABORACIO

1. Pelar, rentar i tallar la ceba en mirepoix, potxar.

2. Rantar, tallar la pastanaga a mirepoix, si es convencional pelar, afeqir a la ceba.

3. Daurar i afegir 100 ml. d'aigua. Portar a ebullicid, ajustar de sal
4. Quan la pastanaga estigui tendra retirar del foc i triturar la meitad amb batedora de ma. Reservar

5. En abundant aigua bullint coure els galets segons les indicacions del fabricant.

6. Tallar el pollastre a tires, daurar en oli d'oliva | reservar
7. Escarrer i barrejar amb la salsa de pastanagé i el pollastre reservat.
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MENUS

recomendaciones
oficiales alimentacion
0-3

diversidad cultural

Analisis sector Generacion de

productivo fichas técnicas
producto temporada, alimentos temporada
proximidady gramaje

ecologico proceso de elaboracion
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ESCUDELLA xEMPORTAR

PANDEMIA

Cese temporal de la actividad
educativa presencial

Menus para Evaluacion

llevar Abastecimiento
Elaboracion/

Plato Unico "

Extensivo al centro presentacion
Aceptacion
Acompanamiento
Residuos
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ESCUDELLA CURSO 2020-21
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COCINAS Y DESPENSA
Mejoras equipamiento
Implementacion de

protocolos de gestion de
cocina

PERSONAL DE COCINA

v comunidad educativa

Formacion sobre

nuevos alimentos,
recomendaciones alimentacion
O a 3 anos,

acompanamiento virtual diario
durante la implementacion

NUEVOS MENUS

Implementaciony
evaluacion procesual

Nueva Investigacion
estructura consumo fruta
3 dias plato Gnico + cambios formato de
fruta almuerzo presentacion

peso desperdicios
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Conclusiones
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