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Introduccion

En los Ultimos tres anos han surgido en diferentes
puntos geograficos de Catalunya iniciativas en torno
a la introduccién de alimentos ecolégicos en los co-
medores escolares. Las jornadas de informacion y di-
vulgacion para darles eco, y también para aprender a
encontrar caminos mas certeros para impulsarlos, han
sido siempre exitosas, circunstancia que demuestra el
grado de interés que este tema despierta entre fami-
lias, equipos directivos, empresas gestoras e institu-
ciones publicas.

Si cambiar los alimentos convencionales del menu por
otros ecoldgicos fuera realmente una simple sustitu-
cién (como quien cambia una manzana por una pera),
ciertamente no hubieran sido necesarias ni jornadas,
ni este libro, ni la constitucion de la Taula de Treball
d’Alimentacio Escolar Ecologica (Mesa de Trabajo de
Alimentacion Escolar Ecoldgica), formada por entida-
des e instituciones de toda Catalunya. Pero el proceso
implica una serie de dificultades y repercusiones que
obligan a un cierto detenimiento, a un minimo estudio
y preparacion del proyecto, y al conocimiento del sec-
tor de la produccion agraria ecoldgica en nuestro pais.
He aqui el porqué de esta publicacion, que se centra
especialmente en la etapa infantil y primaria, que es
cuando ninos y ninas estan mas abiertos y dispuestos
a aceptar los cambios.

El almuerzo es la comida mas importante del dia, y
alrededor de un 40% del alumnado de Catalunya lo
toma en la escuela. Ofrecer a nuestra infancia alimen-
tos de calidad y menus equilibrados es un deber que
las personas adultas no podemos obviar. Al mismo
tiempo, el servicio de comedor nos ofrece un espacio
mas de educacion que hemos de poder aprovechar
para transmitir a nuestros hijos € hijas el valor de una
alimentacion sana, equilibrada y variada, basada en
procesos productivos, de transporte y comercializa-
cién respetuosos con el medio ambiente, procedente

de un sector primario enraizado en el territorio y que
da vida a las comunidades rurales del pais.

Abrir los comedores escolares a la alimentacion eco-
l6gica puede tener efectos positivos en el desarrollo
de este subsector agrario, pues supone pedidos de
un volumen importante, planificables y constantes. En
este sentido, la Generalitat de Catalunya incluy® en el
Plan de Accién para la alimentacion y la agricultura
ecologicas 2008-2012 el fomento del consumo de
estos productos en los centros educativos, y la publi-
cacion de este libro representa el primer paso en ese
camino.

En los proximos capitulos, las AMPA, los consejos
escolares, los equipos directivos y todas las institu-
ciones y personas interesadas hallaran la informacion
necesaria para afrontar el proyecto con ciertas ga-
rantias. Todos ellos deberan tener en cuenta que lo
que explicamos en las paginas siguientes va mas alla
de lo que se considera estrictamente un servicio de
comedor, ya que estamos proponiendo un proyecto
que llegue a todos los ambitos de la escuela, desde
la composicion de los menus hasta el area de conoci-
miento del medio natural, social y cultural. Un modelo
de restauracion escolar que, ademas de ser ecoldgico
en un sentido amplio, con alimentos de la agricultura
y la ganaderia ecoldgicas, privilegie aquellos que sean



de proximidad y los obtenidos a través de una relacion
directa con la payesia que los hace crecer o con las
empresas elaboradoras que los transforman. De esta
manera podremos contribuir a acercar las personas
consumidoras a las productoras, generar nuevos la-
zo0s de confianza y oportunidades en nuestro sector
agrario, potenciar la sostenibilidad del proceso —desde
la produccion al consumo- y favorecer la soberania
alimentaria', es decir, el derecho y la capacidad de
escoger aquello que queremos producir y consumir
en nuestro pais, respetando nuestra cultura y nuestra
biodiversidad.

1 Soberania alimentaria: es el derecho de los pueblos, comunida-
des y paises a definir sus propias politicas agricolas, pesqueras, ali-
mentarias y de territorio que resulten ecoldgica, social, econdémica y
culturalmente apropiadas a sus circunstancias Unicas. La soberania
alimentaria defensa, por tanto, el derecho a una alimentacion sana,
nutritiva y culturalmente aceptable, la prioridad de la produccién y el
consumo locales, la proteccion frente practicas comerciales deslea-
les que pueden proceder de otros paises, el modelo campesino de
agricultura familiar, y el acceso justo a los recursos.

EL PLAN PE ACClON

El Plan de Accién para la alimentacion

y la agricultura ecolégicas 2008-2012 fue

aprobado por acuerdo de Gobierno el 25 de

noviembre de 2008. Este Plan de Accion, que

tiene por objetivo fomentar las producciones

y el consumo de los alimentos ecoldgicos en

Catalunya, esta integrado por un conjunto de

105 actuaciones repartidas a lo largo del periodo

2008-2012, y cuenta con un presupuesto de

casi 37 millones de euros. En su elaboracion y

desarrollo participan siete departamentos de la

Generalitat de Catalunya:

- Departamento de Agricultura, Alimentacion y
Accion Rural.

- Departamento de Educacion.

- Departamento de Economia y Finanzas.

- Departamento de Innovacion, Universidades y
Empresa.

- Departamento de Medio Ambiente y Vivienda.

- Departamento de Presidencia.

- Departamento de Salud.

- Para consultar el Plan de Accion:
http://www.gencat.cat/dar/pae
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Los comedores escolares en Catalunya

La poca conciliacion de la vida familiar y laboral ha
comportado que en las ultimas décadas aumentara
el nimero de nifos y nifas que almuerzan en el cen-
tro educativo donde estudian. El Ministerio de Educa-
cion, Cultura y Deporte informd, en el ano 2002, que
el 20% del alumnado del Estado se quedaba a comer
en la escuela. En Catalunya, segun datos del Depar-
tamento de Educacion, un 40% del alumnado utiliza
este servicio, ya sea en centros publicos, privados o
concertados, y en diferentes momentos de su recorti-
do escolar (educacion infantil, primaria y secundaria).
La cifra situa el servicio de comedor como una pieza
clave en la organizacion de la familia, pues es evidente
que permite que padres y madres puedan trabajar en
horarios variados y en lugares alejados del hogar que
no facilitan el regreso al domicilio para comer con los
hijos e hijas.

En nuestra cultura la comida del mediodia es la mas
importante, tanto en lo que se refiere a cantidad como
a variedad. El 35% del aporte energético deberia lle-
garnos a través del almuerzo. Y teniendo en cuenta
que la alimentacion es uno de los factores externos
que mas influyen en la salud y el desarrollo de nifos y
ninas, nos damos cuenta facilmente de la importancia
de la calidad en los servicios de comedores escolares.

Por este motivo los departamentos de Salud y de Edu-
cacion de la Generalitat de Catalunya ya hace unos
cuantos anos que trabajan conjuntamente en la me-
jora de este servicio. Con esta finalidad han elabora-
do diferentes recursos, como la Guia de I'alimentacio
saludable en I'etapa escolar (Guia de la alimentacion
saludable en la etapa escolar), que proximamente se
revisara para incluir un apartado dedicado a la alimen-
tacion ecoldgica. Otra tarea importante es la revision
gratuita y voluntaria de las programaciones de los
menus de las escuelas por parte de los nutricionistas
del Departamento de Salud de la Generalitat, quienes

evallan diferentes parametros cuantitativos y cuali-
tativos segun el modelo propuesto en la guia antes
citada.

Aunque ciertamente los menus han mejorado nota-
blemente su equilibrio alimentario en los ultimos afhos,
todavia hay ciertos aspectos que es preciso revisar,
como el exceso de carne o de lacteos y la escasa
presencia de ensaladas y huevos.

Ademas del equilibrio nutricional de los menus sobre
el papel, ahora es necesario dar un paso mas y poner
el acento en la procedencia de las materias primas
que componen estos menus. Y la opcion de los ali-
mentos ecoldgicos puede contribuir a ello.

Pero los comedores escolares no tan sélo han de pro-
porcionar a nifos y nifas la aportacion calérica nece-
saria a través de un menu equilibrado y minimamente
sabroso, sino que también representan el momento y
el espacio para reforzar habitos higiénicos y alimen-
tarios, promover aspectos convivenciales de las co-
midas y contribuir a formarse sobre los detalles eco-
némicos y sociales que giran alrededor de este acto
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tan imprescindible que es comer. No se suele acercar
suficientemente la infancia y la juventud ni a la cocina
ni a la realidad social que se esconde detras de cada
alimento: de donde procede, cOmo se cocina, quién
lo ha producido y en qué condiciones, qué coste ener-
gético tiene, qué residuos ha generado o como nos
beneficia.

En un contexto social cada vez mas consciente de
la importancia de una buena alimentacion, asi como
mas preocupado por la sostenibilidad, el medio vy el
entorno, algunos padres y madres, equipos directivos
y también instituciones han intentado y en algunos
casos han empezado ya a introducir alimentos ecol6-
gicos en las cocinas de los centros educativos, y tam-
bién estan sensibilizando a la comunidad educativa
sobre la alimentacion y todo lo que gira a su alrededor.

SISTEMAS PE GESTION

Actualmente, en Catalunya, conviven

diferentes sistemas de funcionamiento del
servicio de comedor, todos ellos previstos en

la normativa vigente. Diferentes instituciones o
entidades publicas pueden responsabilizarse de
ellos: el Consejo Comarcal, el Ayuntamiento, el
AMPA, o incluso la misma direccion de la escuela.
En cualquiera de los casos, el organismo puede
decidir ocuparse de la gestiéon directamente —

es decir, contratar el personal de cocina y los
educadores y educadoras de comedor, prever el
presupuesto y las partidas, proponer o controlar
los menus y la relacién con los proveedores— o
bien contratar una empresa gestora, en ocasiones
a través de concursos publicos, para que se
encargue de estas funciones.

Cuando el centro no dispone de cocina propia, la
gestion del servicio siempre se externaliza, pues
es necesario contratar una empresa que elabore
el menu en otra instalacion y lo lleve después a la
escuela (es decir, un catering).

Este tipo de comida diferida puede ser:

- De linea caliente: este sistema se basa en la
elaboracion de los platos y en su mantenimiento
en caliente hasta el momento de su distribucién y
consumo. En pueblos pequefios, este servicio lo
puede ofrecer un restaurante de la localidad que
tenga los permisos correspondientes, o bien la
cocina de otra escuela cercana.

- De linea fria: este sistema consiste en la
elaboracion del plato, el enfriamiento rapido

del producto y la conservacién mediante
refrigeracion hasta el momento de su consumo,
que es cuando se vuelve a calentar hasta la
temperatura adecuada (este proceso se conoce
como «regeneracion»). El sistema permite la
conservacion de la comida durante mas tiempo,
y las entregas a la escuela se suelen hacer
solamente una o dos veces por semana.
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El proyecto de comedor escolar

A la hora de comenzar un proyecto de comedor es-
colar ecoldgico es preciso poder hablar y consensuar,
entre todas las personas implicadas, un modelo que
nos ayude a trazar el camino que queremos recorrer,
teniendo siempre en cuenta la realidad de nuestro
centro. La situacion optima es ir mas alla de la sus-
titucion de unos alimentos convencionales por otros
de tipo ecoldgico. Seria bueno que también tuvieran
un origen cercano, fueran de temporada y estuvieran
cocinados con métodos que mantuvieran sus cuali-
dades tanto como fuera posible, y acompanar el pro-
ceso con acciones educativas de apoyo destinadas a
todos los agentes participantes: campesinado y otros
proveedores, gestores de comedor, personal docente,
profesionales de cocina, personal de monitorizacion,
equipo directivo, alumnado y familias. A partir de esta
base tedrica, debemos poder avanzar aplicando las
medidas y soluciones mas adecuadas a cada centro.
Esta adaptacion a nuestra realidad mas cotidiana de-
pendera de nuestro entorno, del grado de exigencia
del grupo impulsor, del nivel de aceptacion y sensibili-
dad de la comunidad educativa y, evidentemente, de
las caracteristicas de la escuela.

¢Por qué escoger alimentos
ecoldgicos?

Los nifos son un colectivo especialmente vulnerable

y es responsabilidad de las personas adultas ofrecer-

les alimentos respetuosos con el medio ambiente y

de calidad, como por ejemplo los procedentes de la

produccion agraria ecoldgica. Los principales motivos
para elegir alimentos ecoldgicos son que éstos se ob-
tienen de un sistema que:

- No permite el uso de fertilizantes, pesticidas, medi-
camentos, aditivos alimentarios de sintesis ni orga-
nismos modificados genéticamente? («transgénicos»).

- Respeta los ciclos naturales del ganado, no fuer-
za artificialmente el engorde y garantiza las mejores
condiciones de bienestar animal, y en el que el uso
de medicamentos esta restringido.

- Utiliza productos y técnicas de elaboracion y con-
servacion de alimentos que preservan tanto como
es posible la calidad de los productos de origen.

- En general, no permite procesos que perjudiquen
el medio ambiente, la salud humana, la salud y el
bienestar de los animales y la salud de las plantas,
asi como la calidad de los productos.

2 Organismo modificado genéticamente o transgénico: orga-
nismo cuyos genes han sido modificados o en el cual se han intro-
ducido genes procedentes de otra especie.

13
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La proximidad como valor
anadido

Si, ademas de comprar alimentos ecoldgicos, también
trabajamos con proveedores ubicados en nuestro en-
torno, nuestro gesto repercutira positivamente en los
ninos y ninas y también en nuestro ambito social y po-
litico porque:

= Fortaleceremos la economia y permitiremos el de-
sarrollo rural, promoviendo una relaciéon de recono-
cimiento mutuo entre los ambitos urbano vy rural.

s Consumiremos un producto mucho mas fresco vy
que conservara mejor sus propiedades originales
—siempre que el transporte y el almacenamiento
sean los adecuados—, dada la corta distancia en la
que se moveran los alimentos.

= Reduciremos la contaminacién producida por el

transporte al acortar la distancia entre el punto de
produccion y el de consumo. Los conceptos «ali-
mentos kilométricos» o «petroalimentos» se han
creado precisamente para describir la despropor-
cion y la insostenibilidad en gasto energético del
modelo agroindustrial basado en los monocultivos
para la exportacion, asi como su incidencia en el
cambio climatico. En cambio, los alimentos llama-
dos «kilémetro O0», que son los que nos llegan de
una distancia de unos 60 kilémetros, poseen venta-
jas sociales, econdmicas y medioambientales.

Medio
ambiente

.

Educacion

/

Desarrollo
rural
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Buscamos la relacion directa
con quien produce o elabora el
alimento

Poder comprar directamente al agricultor o la agricul-
tora, o bien a quien realiza el proceso de transforma-
cion (en el caso de las mermeladas, los yogures o los
zumos, por ejemplo), nos dara mas confianza sobre
lo que comemos y al mismo tiempo aumentara nues-
tra capacidad de gestion, decision y control. Parale-
lamente, nos facilitara la organizacion de actividades
dirigidas a toda la comunidad educativa para conocer
de dénde procede la comida que se sirve cada dia.

Ventajas de tener cocina
propia en la escuela

El modelo ideal de comedor escolar, siempre que las
circunstancias lo hagan posible y viable, es aquel que
cuenta con cocina propia. Las ventajas de este mode-
lo de cocina son las siguientes:

- Permite un contacto directo con los proveedores y
conocer de primera mano las materias primas que
se utilizan, de forma que podemos también adaptar
mejor nuestros menus a la temporada y a la oferta
de los proveedores.

- Utiliza técnicas de coccion apropiadas, y existe in-
mediatez entre la elaboracion y el servicio.

- Trabajan mas personas en el entorno escolar.

- Facilita una comunicacion fluida entre quien prepa-
ra el alimento y quien lo consume.

EL VALOR DE LOS COMEDPORES ESCOLARES ECOLOGICOS

Contribuimos al equilibrio nutricional porque la implantacion de una alimentacion ecolégica en los
comedores escolares también implica necesariamente la revisién de los menus con el objetivo de
incorporar un nivel 6ptimo de legumbres, verduras y frutas y, si es necesario, eliminar el exceso de fritos,
proteina animal y bolleria industrial, beneficiando asi la salud de los nifios.

Reforzamos la educacion de la comunidad escolar y fomentamos el trabajo en equipo. Por un lado, este
modelo de comedor nos lleva a reforzar los valores que propone el proyecto educativo de la escuela, valores de
los que participan otros agentes vinculados al proyecto de comedor escolar ecologico, como por ejemplo los
cocineros y cocineras, el campesino o la campesina que nos traen la fruta... (Hablamos de ello con mas detalle
en el capitulo 8). Por otro lado, la diversidad de agentes implicados afiade complejidad y riqueza al proyecto.

El éxito de la experiencia depende del buen entendimiento entre todos ellos: payeses/as y otros proveedores,
gestores del comedor, personal docente, padres y madres, alumnado, monitoraje, profesionales de la cocina,
entidades publicas, etc. Asimismo, la experiencia potencia trabajar las relaciones, asi como la capacidad para
establecer vinculos cooperativos y reunir diferentes esfuerzos y sensibilidades.

Fomentamos el desarrollo del entorno rural. El consumo de alimentos de proximidad ecolégicos ayuda

al desarrollo del tejido rural de cada zona, puesto que, al ser los comedores escolares puntos de consumo
constante a lo largo del curso, se incentiva una produccion agricola planificada y se posibilita el establecimiento
de unos precios consensuados y razonables para ambas partes, asi como unos voliumenes acordados de

antemano.

Preservamos el medio ambiente. La produccién agraria ecoldgica tiene como objetivos, entre otros: respetar
el medio agrario y los ciclos naturales —preservando la salud del suelo, el agua, los cultivos y los animales, asi
como el equilibrio entre ellos—; mantener y aumentar la biodiversidad; hacer un uso responsable de la energia
y los recursos naturales; garantizar el bienestar animal y respetar el comportamiento propio de cada especie, y
conservar y mejorar la riqueza de nuestro patrimonio agrario y paisajistico.

15
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Los alimentos ecoldgicos

Los alimentos ecoldgicos son interesantes porque:

= Son sabrosos. Las frutas y las hortalizas ecoldgicas
crecen a su ritmo natural, lo que se traduce en una
menor acumulacion de agua. Este hecho condicio-
na positivamente la calidad del olor, el sabor y la
textura de los alimentos.

= Son saludables y nutritivos. Gracias a las técnicas
de produccioén ecolégica, los alimentos ecolégicos
suelen tener una elevada concentracion de vitami-
nas, minerales y &cidos grasos poliinsaturados.

= Son seguros. Los alimentos ecolégicos cumplen
estrictamente todas las normas de seguridad ali-
mentaria vigentes.

= Respetan el medio ambiente. La produccion agraria
ecologica preserva el medio ambiente de diversas
maneras. Contribuye, entre otros efectos, a mitigar
el cambio climético, mejorar la eficiencia energética
de los sistemas agrarios, favorecer la biodiversidad
y reducir la acumulacion de contaminantes en el
medio.

= Han sido producidos sin pesticidas ni abonos de
sintesis quimica. Se evita asi la liberacion de estas
sustancias al medio y se contribuye de manera de-
cisiva a la ausencia de residuos en los alimentos de
consumo humano.

= No utilizan organismos modificados genéticamente.
Las normas de la produccion ecolégica prohiben
explicitamente el cultivo y el uso de organismos
modificados genéticamente, ya sea para la alimen-
tacion animal o para la humana.

= En su obtencion se ha respetado al maximo el bien-
estar animal. Las normas que rigen la produccion
ganadera ecoldgica son muy estrictas a la hora de
garantizar que las técnicas de produccion no agre-
dan el bienestar de los animales. Por este motivo,
se prohibe mantener atados a los animales y se
obliga a facilitar zonas de ejercicio al aire libre, pas-
tos para los herbivoros y unas dimensiones mini-

mas de alojamiento por cabeza de ganado.

No se permite tratar a los animales con antibidticos
preventivos ni con hormonas para el control repro-
ductivo. En ganaderia ecoldgica, como los ritmos y
las condiciones de produccion son menos intensi-
vos, la incidencia de enfermedades disminuye. Sin
embargo, si los animales se ponen enfermos, pue-
den utilizarse tratamientos curativos con antibioti-
cos, de forma puntual, para evitar su sufrimiento.
El uso de aditivos esta muy restringido. Durante el
proceso de transformacion y elaboracion de pro-
ductos alimenticios ecoldgicos solo puede utilizarse
un numero muy reducido de aditivos, que son los
indispensables para asegurar que la transformacion
se hace con todas las garantias de seguridad, y
que ademas no alteran la calidad final del producto.
Estan regulados estrictamente por normativas eu-
ropeas y controlados por organismos debidamen-
te acreditados. Los productos ecolégicos son de
calidad certificada, ya que deben cumplir, ademas
de las normas generales, unas normas especificas
para este tipo de productos, y todas las empresas
que participan en el proceso de produccion, elabo-
racion y comercializacion estan sometidas a estric-
tos controles periddicos efectuados por entidades
de certificacion.

Ademas hay que recordar que, como

cualquier otro alimento, los alimentos
ecologicos también cumplen todas las

normas generales como, por ejemplo,

las normas de sanidad y seguridad alimentarias.

19
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La certificacion

Los alimentos ecoldgicos se elaboran o producen si-
guiendo las normativas de la produccién agraria eco-
l6gica vigentes en cada pais o territorio. La Unidn Eu-
ropea tiene un reglamento propio desde el ano 1991,
que es el de aplicacion en todo el Estado espaniol. Los
organismos de control —que pueden ser de caracter
publico o privado— son las entidades que garantizan
que todas las empresas implicadas en la obtencion de
alimentos ecoldgicos siguen la normativa.

En Catalunya, el Consejo Catalan
de la Produccion Agraria Eco-
l6gica (CCPAE) es el organismo
que controla y certifica que los
alimentos que llevan su aval y
se comercializan como «ecolo-
gicos» o «bioldgicos»® han se-
guido el sistema de produccion
y elaboraciéon segun la normativa
europea y segun el Cuaderno de
Normas Técnicas que la comple-
menta en el ambito catalan. EI CCPAE es una cor-
poracion de derecho publico tutelada por el Departa-
mento de Agricultura, Alimentacion y Accion Rural de
la Generalitat de Catalunya. Quien produce, elabora o
distribuye producto ecoldgico debe inscribirse y pagar
las tasas publicas fijadas, que basicamente dependen
de la actividad, la superficie y la facturacion. El resto
del presupuesto de funcionamiento del Consejo llega
a través de la subvencion publica. Las tasas de certi-
ficacion representan un importante capitulo de costes
directos y de gestion que el campesino o la campesina
deben repercutir sobre el precio del producto. Por otra
parte, el Gobierno ofrece ayudas econémicas para la
produccion de alimentos ecoldgicos.

LA PRODUCCIO

CONSELL CATALA DE
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3 Ecolégico - biolégico - organico: los tres términos son si-
noénimos y estan protegidos por la Unidon Europea para designar
aquellos alimentos que se han producido siguiendo el Reglamento
(CE) 834/2007 del Consejo y el Reglamento (CE) 889/2008 sobre
produccion y etiquetado de los productos ecoldgicos. Para el Esta-
do espanoal, los términos protegidos son «bioldgico» y «ecoldgico».
Cualquier alimento que incorpore en su contenedor o envoltorio al-
guno de estos términos debe estar certificado por un organismo
de control.

La certificacion es el sistema que da credibilidad a la
produccion agraria ecoldgica, desde su produccion
en el campo hasta su distribucion. El no cumplimiento
de la normativa da lugar a sanciones, a descalificacio-
nes de los alimentos, e incluso a la retirada total de la
certificacion para el operador que haya cometido la
negligencia.
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Mas alla de la certificacion:
los criterios agroecologicos

La normativa europea y el Cuaderno de Normas Téc-
nicas aplicable en Catalunya incluyen basicamente
aspectos de caracter técnico y de trazabilidad. Los
aspectos sociales, laborales, energéticos o culturales
no se tienen en cuenta. Es decir, un alimento puede
obtener la certificacion ecoldgica a pesar de haber
sido elaborado en un pais externo a la Unidn Europea
y aunque su transporte haya requerido un consumo
energético importante. También pueden obtener la
certificacion ecoldgica las frutas almacenadas en ca-
mara frigorifica que esperan salir al mercado cuando
ya no es temporada, o alimentos cultivados o elabora-
dos en condiciones laborales poco respetuosas o con
ingredientes procedentes de paises lejanos.

Cuando, de manera complementaria, tenemos en
cuenta todos estos aspectos, nos situamos un paso
mas alla de la certificacion oficial vigente y podemos
mejorar de forma significativa nuestro consumo, ya

sea individual o colectivo, como es el caso de las
escuelas. Dichos aspectos constituyen lo que deno-
minamos criterios agroecoldgicos, que consideran la
actividad agraria de forma global, desde una perspec-
tiva ecoldgica, econdmica y social. Por ejemplo, no
s6lo se tienen en cuenta las técnicas de cultivo, sino
también la capacidad de mantener una biodiversidad
completa en la finca, la conservacion de variedades
y razas locales, el origen préoximo de las materias pri-
mas, los intercambios econémicos en la comunidad
local y unas condiciones laborales dignas para quien
trabaja.

Es interesante, pues, que los comedores escolares
que los tengan a su alcance en su territorio puedan
valorar estos criterios a la hora de comprar alimentos
ecologicos. Concretando, podemos fijarnos en:

- De ddénde proceden los alimentos y, en el caso de
los alimentos transformados, el origen de sus ingre-
dientes.

- Las condiciones laborales de quien los produce y
elabora.

- Los criterios ambientales complementarios a la nor-
mativa de produccion agraria ecoldgica que se apli-
can en la empresa o en la finca.

- Si los alimentos que queremos incluir en el menu
son 0 no de temporada y, en caso de que no lo
sean, los sistemas de conservacion que se han uti-
lizado y su impacto ambiental.

Junto con los criterios que hemos citado hasta ahora,
podemos incluir el de la comercializacion directa. Tra-
tar directamente con los productores es especialmen-
te interesante para los comedores escolares, pues es
mas facil ver cumplidas las expectativas a la hora de
realizar los pedidos de alimentos ecolégicos, ya que
comunicar las necesidades y acordar nuevos criterios
con los proveedores resulta mas claro y facil. Ademas,
la comercializacion directa ayuda a la comunidad
campesina a valorizar su trabajo.

21



22

El sector en Catalunya

Es importante conocer minimamente el sector de la pro-
duccion agroalimentaria ecoldgica en Catalunya para saber
cOmMo nos podemos mover a la hora de proveernos, y las
facilidades y dificultades con que nos podemos encontrar.
Se trata de un sector pequeno comparado con la agricultura
convencional“, pues en el afio 2009 la produccion ecoldgica
rondaba el cinco por ciento de la superficie agricola Util cata-
lana (concepto que incluye prados y pastos). Este hecho con-
dicionara especialmente el establecimiento de comedores es-
colares ecoldgicos, junto con otras caracteristicas del sector:

s Bajo porcentaje de horticultores, fruticultores y pro-
veedores de producto fresco propio que comercia-
licen directamente.

= Dispersion de fincas por todo el territorio, pero poco re-
gular respecto alos productos. Por ejemplo, en algunas
comarcas existe sobre todo huerta y frutales, mientras
que en otras basicamente encontramos ganaderia.

= Fincas gestionadas normalmente por una sola persona,
con algun refuerzo puntual, y a menudo con ayuda familiar.

= Las fincas de tamarno medio-grande, especializa-
das solo en algunos cultivos, son pocas y basica-
mente abastecen a distribuidoras.

s Las pocas estructuras comerciales capaces de ofre-
cer continuidad y variedad de oferta se abastecen en
gran parte de productos de fuera de Catalunya.

= Un asociacionismo incipiente: actualmente la agri-
cultura ecolégica aun trabaja de forma bastante in-
dividual en la mayoria de los casos.

El trabajo organizado de pequefos campesinos y cam-
pesinas es crucial para poder proveer a los comedores
colectivos, que requieren una continuidad y diversidad di-
ficil de garantizar por una sola finca. Ya hay personas que
se han dado cuenta de las ventajas de asociarse, y han
ido surgiendo agrupaciones con el objetivo de contar con
un soporte técnico (el caso de las agrupaciones de de-
fensa vegetal’) o comercializar conjuntamente. Algunos

4 Convencional: consideramos alimentos convencionales todos
aquellos que no han sido producidos siguiendo el Reglamento de la
produccion agraria ecolégica.

5 Agrupacion de defensa vegetal o ADV: asociacion sin animo
de lucro, basada en la cooperacion entre los campesinos y campe-
sinas para controlar las enfermedades y plagas de las plantas. Dis-
pone de técnicos asesores para minimizar los tratamientos, mejo-
rando asi su eficacia y también los procesos productivos y la calidad
de los alimentos.

ejemplos son las asociaciones ganaderas de las co-
marcas de los Pirineos occidentales, algunas redes de
venta directa conjunta, y las cooperativas agricolas,
que no solo producen sino que también comercializan
—e incluso algunas distribuyen— productos de otros.

En Catalunya, hoy por hoy, podemos encontrar varias
empresas distribuidoras de producto ecoldgico, algu-
nas de ellas creadas por campesinos y campesinas y
que se dedican en exclusiva a los alimentos ecoldgi-
cos certificados. En cuanto a las industrias elaborado-
ras, el sector catalan cuenta con pequefas empresas
de caracter casi artesanal, pero también con grandes
empresas que han puesto en marcha su linea ecolo-
gica en paralelo con la linea convencional. El consu-
midor puede encontrar en el mercado elaborados de
soja, productos lacteos, carnes ya cortadas a punto
de cocer, congelados, e incluso verduras ya limpias
y embolsadas. Pero los productos de cuarta y quinta
gama son pocos, aungue la oferta esta aumentando.
Hay que considerar que cada paso en el proceso de
transformacion encarece el precio, y a menudo tam-
bién anade envoltorios, genera mas residuos y utiliza
mas energia y, por tanto, la calidad ecolégica de estos
productos disminuye.

LA CUARTA
¥ LA BUINTA GAMAS

Los alimentos de cuarta gama

son aquellos que llegan al mercado limpios,
troceados y envasados, listos para consumir
directamente. Son las tipicas bolsas con las
ensaladas preparadas, por ejemplo. La quinta
gama o gama alta no corresponde a los
precocinados o preelaborados, sino a productos
que ya estan completamente a punto para que
so6lo sea necesario calentarlos. Normalmente se
comercializan por raciones y envasados al vacio
o en atmodsfera modificada. En estos alimentos,
como en los congelados, es muy importante

no romper la cadena del frio y consumirlos una
vez calentados. Ninguna de estas gamas es
asequible —por su precio excesivo- ni aconsejable
en los comedores escolares ecoldgicos, ya que
conllevan la utilizacion de muchos envases.
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¢Por qué los alimentos
ecoldgicos tienen un precio mas
alto?

Una de las caracteristicas que todo el mundo atribuye
al producto ecoldgico es su precio mas elevado res-
pecto al convencional. Aunque no hay estudios con-
cluyentes acerca de si ello es debido a unos costes de
produccion mas altos, si pueden apuntarse algunas
causas®.

- Las materias primas (fertilizantes, semillas, etc.) para
la agricultura ecoldgica son en general mas caras que
las destinadas a la agricultura convencional.

- El sistema ecoldgico rechaza las técnicas encamina-
das a forzar la producciéon de plantas y animales, y los
deja crecer de acuerdo con sus ritmos naturales.

- La produccioén ecoldgica suele necesitar mas mano
de obra por la falta de maquinaria apropiada y ase-
quible, como por ejemplo sistemas alternativos al
uso de herbicidas de sintesis.

- Para evitar la contaminacion quimica procedente de
parcelas convencionales vecinas, los agricultores
ecologicos deben dejar de cosechar —o bien comer-
cializar como convencional-los margenes de los culti-
vos. La pérdida del valor anadido en los productos de
los méargenes repercute en el precio de la cosecha.

- Dificultades en la comercializacion y/o distribucion
debido a un mercado aun incipiente que no puede
aprovechar los beneficios que reporta una econo-
mia de escala; por ejemplo, tener que asumir pe-
didos pequenos y repartidos por un territorio ma-
yor, que hacen que el coste del transporte y de la
gestion en relacion con el coste del producto sea

importante.

6. A partir del Liibre blanc de la produccié agroalimentaria ecologica
a Catalunya. Generalitat de Catalunya: Departamento de Agricultu-
ra, Ganaderia y Pesca, 2006.

cLos ALtmentos
CONVENCIONALES
SON REALMENTE
MAS Econdmicos?

En la fabricacién de la mayoria de productos se
generan una serie de problemas ambientales,
como son la contaminacion del agua y el aire o

la generacion de residuos sélidos, cuyo coste

es asumido por la empresa sélo de manera
parcial. El resto, o bien lo asume la administracion
a través de programas especificos, o bien

no lo asume nadie y agrava la situacién de
nuestro medio. Asi pues, podemos decir que

los productos que no asumen estos costes
ambientales tienen un precio de venta por debajo
de lo que realmente cuestan.

En cambio, utilizar técnicas y materias primas
mas respetuosas para el medio ambiente a
menudo resulta mas caro para el productor. Este
encarecimiento del proceso productivo repercute
directamente en el precio de venta al publico, que
acaba siendo mas alto que el de productos en los
que este cuidado por nuestro entorno no se ha
tenido en cuenta. Esta es la situacion que se da
en los alimentos ecologicos.

Como contrapartida, en ocasiones podemos encon-
trar, en circuitos cortos y locales de comercializacion,
productos ecoldgicos al mismo precio que los con-
vencionales. Por otra parte, en algunos alimentos el
precio del mercado convencional es mas fluctuante
que el del ecoldgico, que suele ser mas estable si se
trata directamente con el agricultor o agricultora.

En cuanto a los alimentos elaborados, la situacion es
similar: habitualmente el precio es superior al de los
productos convencionales, aunque no siempre tiene
que ser asi. Ademas de repercutir el coste mas alto —si
es el caso—- de las materias primas, los elaboradores
deben compensar las tasas pagadas al CCPAE y una
magquinaria que permita ofrecer transformados de alta
calidad sin la adiciéon de conservantes quimicos que
los abaratarian.
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Respecto a los alimentos de origen animal, podemos
decir que existe una buena oferta de ternera 'y cordero,
que pueden encontrarse al mismo precio que la carne
convencional si se compran directamente al ganadero
0 ganadera, sobre todo si se piden lotes grandes y
con todas las partes. En cambio, el pollo suele ser
mas caro, y aun hay poca oferta de cerdo. Los fac-

tores clave de este precio son la mayor necesidad de
alimento para producir un kilo de carne en un animal
criado al aire libre (jel ejercicio consumel) y el elevado
coste de la alimentacion, ya que las dos materias pri-
mas principales del pienso de referencia —la soja y el
maiz— cada vez son mas dificiles de producir sin ries-
go de contaminacion por las variedades transgénicas
que dominan el mercado mundial de estos dos ve-
getales. Cumplir con la normativa ecolégica también
comporta unos condicionantes que repercuten en el
aumento del precio, como son las pequenas dimen-
siones de las explotaciones ganaderas, las densida-
des de animales mucho mas bajas que en produccion
convencional, y la edad minima para el sacrificio del
ganado.

Condicionantes a tener presentes en la

actualidad:

- El volumen de la oferta y la
diversidad de alimentos locales, en
comparacion con el producto convencional, son
menores.

- Los alimentos suelen ser mas caros, pero hay
estrategias para abaratar el coste del menu (ved
el capitulo 6).

- El producto es mas heterogéneo en cuanto a
tamano y aspecto, especialmente en la venta
directa, debido a una menor clasificacion y
manipulacion poscosecha.



COMO AVANZAMOS HACIA UN
COMEDOR CON ALIMENTOS
ECOLOGICOS
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Como avanzamos hacia un comedor
con alimentos ecolégicos

En el momento en que en la escuela aparece una per-
sona 0 grupo de personas interesadas en introducir
los alimentos ecoldgicos en los menus, ha llegado la
hora de ponerse a trabajar y organizarse para materia-
lizar el proyecto. Debemos prever que el camino que
iniciamos no esta libre de dificultades, pues a buen
seguro surgiran debates y sera necesario tomar de-
cisiones consensuadas entre todos los participantes.
Cada paso en el camino, pequeno o grande, sera un
avance en el desarrollo del proyecto. La Taula de Tre-
ball d’Alimentacié Escolar Ecologica, editora de esta
guia junto con el Departamento de Agricultura, Ali-
mentacion y Accion Rural de la Generalitat de Cata-
lunya, trabaja para facilitar este trayecto a todas las
personas que se vean capaces de iniciarlo.

Es preciso puntualizar que empezar una experiencia
de este tipo en los institutos sera mas dificil que en
las guarderias y escuelas. Mientras somos bebés, y
también durante los primeros anos de vida, es mas
facil que adoptemos una actitud abierta hacia nuevos
gustos y sabores. También es la edad en que estamos
mas abiertos a nuevas miradas y propuestas. A me-
dida que nos hacemos mayores, nos aferramos mas
a nuestros valores y la entrada de novedades choca
mas facilmente con los prejuicios. Ahora bien, aunque
trabajemos en guarderias y escuelas, seguramente el
proceso no sera tampoco tan rapido y facil como qui-
siéramos, pero hemos de tener claro que pequenos
cambios pueden abrir la puerta a otro concepto de
comedor en toda la comunidad escolar.

El origen y los agentes implicados en el impulso de un
comedor escolar ecoldgico pueden ser muy diferentes
en cada uno de los centros educativos, y la dinami-
ca de su implantacion debera tener en cuenta quién
lo promueve (la direccion de la escuela, un grupo de
padres y madres, la empresa gestora del comedor, un
grupo de campesinos y campesinas 0 un grupo de
alumnos). Sea como sea, los primeros pasos seran
comunes y nos ayudaran a definir, mas adelante, qué
camino seguiremos y como lo haremos.
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El primer paso: despertar el
interés

El primer paso es despertar el interés del conjunto
de las familias para conseguir un comedor saludable,
mas sostenible y mas justo. El comedor debe ser una
parte importante de la escuela para toda la comuni-
dad educativa (familias, personal docente y nifos vy
ninas), ya que es donde se desarrolla un acto basico
e imprescindible como es la alimentacion. Todos los
cambios, aunque sean para bien, suelen despertar re-
celo y desazon. Tenemos que ser conscientes de que
es dificil conseguir el visto bueno del cien por cien de
las familias, maestros y personal de cocina. De entra-
da, es probable que perciban la propuesta como un
problema y no como una mejora sustancial del servi-
cio de comedor. Puede ser interesante crear un espi-
ritu critico ante los criterios que rigen el comedor de la
escuela de nuestros hijos e hijas, y plantearse un pro-
yecto de mejora donde los alimentos de proximidad y
ecoldgicos sean una consecuencia logica.

EL cOMEPOK.
como EfEmPLo

El comedor también puede ser coherente con todos
los valores que queremos transmitir relacionados
con la alimentacion: sostenibilidad, justicia social,
salud, educacion... Averigiiemos a cual de ellos

es mas sensible nuestra escuela, como lo esta
trabajando, y empecemos por aqui. jYa tendremos
tiempo de ir profundizando en todos los aspectos!

Es preferible no plantear el cambio como un «todo
o nada». Un proceso gradual de adaptacién a la
realidad de los recursos humanos y logisticos,
tanto de la escuela como de los productores,

es a menudo mas realista y efectivo que una
transformacion radical de un dia para otro.
Plantear el proyecto paso a paso, a un ritmo
adecuado a nuestras posibilidades, asi como
crear y conservar lazos de relacion y confianza,
seran aspectos muy importantes para superar
obstaculos y solucionar problemas sin desfallecer
ni abandonar. Un menu con una pieza de fruta
ecologica y local a lo largo de todo el afio es mas
trascendente que un menu ecoldgico un solo dia.

Identificacién
de la normativa aplicable

El servicio escolar de comedor esta sometido a una
regulacion y una normativa que determinan como se
debe realizar la gestion y cuales son los aspectos ba-
sicos de este servicio. Aunque es un tema importan-
te, por su complejidad se ha recogido en un anexo.

N

Resulta especialmente interesante leer el Decreto

160/1996, de 14 de mayo, por el que se regula el

servicio escolar de comedor en los centros docentes

publicos de titularidad del Departamento de Educa-

cion de la Generalitat de Catalunya, y en concreto son

destacables el articulo 4.1 sobre el funcionamiento del

comedor y el articulo 10 sobre la gestion del servicio,

ya que en ellos podremos consultar:
Como se debe realizar el Plan de funcionamiento
del comedor escolar, que es el documento parti-
cular de cada escuela que concreta y detalla las
caracteristicas de la gestion.

- Como debe ser la ubicacion de este servicio.

- Cuales pueden ser los usuarios y usuarias.

- El precio y como se efectia el pago.

- Las diferentes modalidades de gestion del servicio.

- El pliego de clausulas administrativas.

- La contratacion de personal.

- El procedimiento para su financiacion.

- La elaboracion de la comida.

- El mantenimiento, la conservacion y el uso de las
instalaciones.

- Lainformacion a los padres y madres.

- Lainspeccion y las ayudas al comedor.

\
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También debemos tener en cuenta que, en los casos
en que la gestion recae sobre los ayuntamientos o los
consejos comarcales, éstos disponen de un regla-
mento de uso del servicio de comedor.

LOS PRECIOS EN LOS
CENTROS PUBLICOS

Una Resolucion anual del Departamento de
Educacién determina el precio maximo de la
prestacion del servicio escolar de comedor en
los centros educativos publicos. Las escuelas
privadas y/o concertadas no estan sometidas a
esta regulacién y tienen completa libertad para
fijar los precios de los menus escolares.

Evolucion de los importes maximos
de comedor escolar fijados por el
Departamento de Educacion de la
Generalitat de Catalunya

T€—
6€E—
5€—
4€—

3€—

N
on

1999/00 |
2000/01

2001/02
2002/03 ]
2003/04 |
2004/05

2005/06

2006/07 —
2007/08 —
2008/09 —
2009/10

Centro pablico
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Un diagnéstico
del servicio de comedor

Antes de iniciar el proceso, siempre sera necesario in-
vertir cierto tiempo y esfuerzos en realizar el diagnosti-
co del servicio de comedor del centro educativo o del
conjunto de centros que constituiran la red local en el
momento de la puesta en marcha. En este apartado
presentamos una propuesta de metodologia para lle-
var a cabo esta tarea.

4.3.1. Objetivos del diagnéstico

El objetivo del diagndstico es determinar la situacion
de diferentes aspectos relacionados con el centro
educativo para poder plantear un proyecto que se
ajuste el maximo posible a la situacion y las necesida-
des de la escuela.

- Respecto a cuestiones formativas, valoraremos las
posibilidades de programar acciones de sensibili-
zacion para el alumnado, las familias y el personal.

- En cuanto a las infraestructuras, nos fijaremos es-
pecialmente en el equipamiento de la cocina vy el
comedor y en los utillajes de que disponemos.

- En cuanto al funcionamiento, deberemos conocer
todos los datos que giran en torno al servicio de
comedor, como por ejemplo cuantas comidas se
sirven, quién lleva los pedidos o quién prepara los
menus.

- Finalmente, también sera muy importante conocer
la vision y la receptividad de los diferentes actores
de la comunidad educativa ante la introduccion de
los productos ecoldgicos en los comedores.

Respecto a este Ultimo punto, deberemos detectar:
- Las resistencias y los temores.
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- La capacidad de adaptacion a los cambios que
afectaran a las rutinas actuales.

- Las motivaciones y oportunidades que se asocian a
las expectativas de cambio.

- Lainfluencia de las experiencias previas puestas en
marcha tanto por iniciativa propia como externa.

- El posicionamiento y el clima relacional entre las
personas clave que han de aceptar y hacerse suya
la propuesta: cocina, direccion, responsables del
comedor y representantes del AMPA.

4.3.2. Identificacion
de los agentes implicados

Efectuaremos el diagnéstico a partir de entrevistas
a los diferentes agentes implicados en la gestion de
nuestro comedor. Antes de empezar a disefar las
fichas con las preguntas que se van a plantear, de-
beremos identificar cuales son estos agentes para no
olvidarnos de ninguno de ellos y también con el fin de
implicarlos a todos en el proyecto desde su inicio. El
objetivo es disponer de una lista con los correspon-
dientes datos de contacto y obtener informacion ge-
nérica sobre qué funcion cumplen. A partir de todo
ello, podremos trabajar en el disefo de las fichas y
entrevistas que nos ayudaran a organizar y recoger
por escrito todo lo que nos expliquen.

Aunque cada centro es diferente, a continuacion enu-
meramos una lista de los posibles agentes vinculados
a la gestion de un comedor, y su papel mas habitual:

= Ayuntamiento: puede actuar como érgano gestor
del servicio escolar de transporte y/o comedor es-
colar. La gestion puede ser:
- Realizada directamente desde el propio ayuntamiento.
- Elayuntamiento saca a concurso la prestacion de
Servicios.

s AMPA: es la asociacion que aglutina gran parte de
los padres, madres y familiares del alumnado de la
escuela. Tiene representacion en el consejo escolar.
En algunos casos, es la propia AMPA quien se en-
carga de contratar la empresa que ofrece el servicio
de comedor, 0 bien quien contrata directamente el
equipo de cocina y de monitorizacion.

s Comunidad de alumnos: son los destinatarios de
nuestro proyecto. Es importante conocer qué edad
tienen, cuales han sido sus habitos alimenticios
hasta el momento del inicio del proyecto y cual
su informacion sobre el tema, tanto en la escuela
como en casa. También haremos un seguimiento
del modo como perciben los diferentes cambios
que se vayan introduciendo en el comedor escolar,
y los mantendremos informados del porqué de es-
tos cambios.

= Consejo Comarcal: puede actuar como dérgano
gestor del servicio de transporte y/o comedor es-
colar. En este caso, suele sacar a concurso publico
la prestacion de servicios de transporte, comedor y
monitorizacion.

= Consejo escolar: es un érgano importante de decision
del centro escolar. Esta integrado por miembros del
equipo directivo, representantes de padres y madres,
representantes del profesorado, representantes del
alumnado, un representante del personal de admi-
nistracion y servicios del centro, y representantes del
ayuntamiento. Es el encargado de aprobar el Plan de
funcionamiento del comedor escolar.

= Consejo Escolar Municipal: es un 6rgano de al-
cance municipal que tiene como obijetivo trabajar
para la mejora de la educacion en su ambito. Toma
ciertas decisiones que afectan a la comunidad edu-
cativa del municipio. Este 6érgano es especialmente
importante cuando el Ayuntamiento es la institucion
reguladora de los comedores escolares. En este
caso suele disponer de un reglamento de gestion
del servicio de comedor.

= Conjunto de distribuidores: es el grupo de provee-
dores 0 comercios que abastecen el centro o los
centros educativos en el momento del diagnostico.

s Empresa o entidad gestora: en los casos en que
esté contratada una empresa o entidad de ser-
vicios, ésta sera la responsable de la gestion del
comedor. La manera como se realice este servicio
puede estar mas o menos condicionada por el or-
ganismo que lo contrate y las condiciones y clausu-
las del concurso. Los servicios que estas empresas
suelen prestar son: disefio de menus, compra del
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producto, preparacion de la comida y monitoriza-
cion durante el horario de comedor.

Equipo de cocina: corresponde a la persona o per-
sonas encargadas de cocinar los alimentos. Las
funciones y el poder de decision de esa persona o
personas pueden variar mucho segun qué tipo de
gestion tenga el comedor. Las diferentes realidades
existentes van desde el equipo de cocina que tiene
como Unica funcién cocinar un menu previamente
establecido, hasta el equipo de cocina que se en-
carga también del disefio de los menus e, incluso,
de realizar los pedidos. La situacion depende de si
este equipo de cocina forma parte de la empresa
o entidad que ha sido contratada para prestar este
servicio, o bien es el AMPA u otro organismo quien
lo contrata directamente.

Equipo directivo: el equipo directivo de un centro
educativo suele estar formado por el director/a, el
secretario/a y el jefe o jefa de estudios. Es un érga-
no importante de decision del centro. En ocasiones
se ocupa del control de la empresa de servicios
contratada.

Equipo de educadores o de monitoraje: son los
profesionales responsables del alumnado en el ho-
rario de comedor. Al igual que sucedia con el equi-
po de cocina, puede que forme parte de la misma
empresa contratada para la prestacion del servicio,
o bien que sea el AMPA u otro organismo quien lo
contrate directamente. Debemos tener en cuenta
que en algunos casos los profesores apoyan este
control de forma rotativa.

Red de agricultores ecoldgicos locales: integrado
por el conjunto de campesinos y campesinas que
se encargan de producir los alimentos ecolégicos
y/0 locales que se serviran a las escuelas. Puede
que en el momento de la realizacion del diagndéstico
aun no tengamos identificado este agente, pero es
importante tener en cuenta que sera clave para el
proyecto. Su papel puede variar mucho en funcion
del planteamiento que hagamos, y puede ir des-
de el simple abastecimiento de algunos alimentos,
hasta la implicacion de los campesinos y campesi-
nas en actividades pedagdgicas (visitas a las fincas,
charlas informativas, degustaciones, etc.).

4.3.3. Diseno de las fichas
y realizacion de las entrevistas

Una vez hayamos identificado la normativa legal que
se nos aplica y cuédles son los diferentes agentes im-
plicados en la gestion del comedor, sera necesario
que nos entrevistemos con cada uno de ellos, ya sea
de manera conjunta o bien separadamente. La forma
como realizaremos estas entrevistas/visitas depende-
ra mucho del tipo de centro, y estara muy condiciona-
da por los recursos y el tiempo disponibles para llevar
a cabo el diagndstico, por el estado del proyecto, y
segun quien sea el agente encargado de realizarlo. Al-
gunos puntos a tener en cuenta son:

= Lamadurez del proyecto y el grado de consenso. Si
la iniciativa de introducir alimentos ecoldgicos en las
escuelas es un proyecto asumido por los diferentes
agentes y goza de un amplio consenso, podremos
entrevistar a todas las personas implicadas para ver
y detectar la opinion de todas ellas. En cambio, si
el proyecto es solo iniciativa de un sector concreto
y no esta consensuado, sera mejor concentrar los
esfuerzos y hablar con las personas mas implica-
das en la gestion. En todo caso, para obtener un
buen diagnoéstico deberemos entrevistarnos, como
minimo, con la direccion del centro, con la empresa
gestora de la cocina o las cocineras, y con alguna
persona que represente al AMPA.

= La dimension del centro y el tipo de gestion. Es-
tos dos factores determinaran en gran medida el
numero de personas implicadas en el proyecto. En
escuelas pequenas, puede que hablando con una
Unica persona consigamos un perfecto diagndstico
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del servicio de comedor, mientras que en otras muy
grandes puede ser que requiramos la informacion
de los distintos agentes.

= Para poder coincidir con el personal de cocina, es
habitual tener que realizar las entrevistas en hora-
rio escolar, principalmente de manana. Podemos
aprovechar para visitar las instalaciones de la coci-
nay el comedor.

= En muchos casos tendremos que elegir otro mo-
mento para entrevistarnos con los representantes
del AMPA y captar su vision e interés, un aspecto
importante, ya que en muchas escuelas recae bajo
su responsabilidad la firma del contrato con la em-
presa o el equipo de cocina.

= Esinteresante que el equipo de entrevistadores esté
formado por dos personas, de forma que una con-
duzca mas el didlogo y la otra pueda ir anotando en
la ficha e interviniendo para preguntar aspectos que
no hayan aparecido en la conversacion.

El medio que proponemos para recoger la informacion
es a través de entrevistas semiestructuradas. Es decir,
una conversacion sin un orden estricto y lineal, pero
que nos permitira abordar todos los temas que nos
interesa conocer. Previamente a la realizacion de una
entrevista debemos elaborar una plantilla o ficha, con
notas de toda la informacién que gueremos recoger
ordenada por apartados, facil de entender y consultar,
y también que facilite anotar sobre la marcha lo que
vaya surgiendo durante la conversacion.

Al final de este capitulo se propone un modelo de ficha
con varios apartados donde anotar informacion refe-
rente a distintos aspectos: tipo de gestion, funciones,
recursos humanos, infraestructura y equipamientos,
nuamero y perfil de los usuarios, linea educativa del
centro, experiencias previas, etc. Este es un modelo
basico que puede adaptarse en funcion del agente al
que estemos entrevistando o del tipo de escuela.

4.3.4. Puntos clave a tener en cuenta

Sea cual sea la metodologia que sigamos para llevar
a cabo el diagnostico, es necesario que no perdamos
de vista algunos puntos imprescindibles a tener en
cuenta y que deberemos conocer una vez hayamos
realizado las entrevistas:

= ¢/ Tengo cocina propia? El proyecto de comedor es-
colar ecoldgico despliega todas sus potencialida-
des en aquellos centros educativos que disponen
de cocina propia, pero si el centro carece de ella,
igualmente puede hacer pasos para introducir ali-
mentos ecoldgicos y mejorar la sostenibilidad del
servicio, asi como trabajar contenidos para sensi-
bilizar a la comunidad educativa sobre aspectos
referentes a la alimentacion ecoldgica y sostenible.

= Cudl es el 6rgano u drganos responsables de la
gestion del comedor escolar? ¢Cual es su repre-
sentante? Igualmente es basico saber quién tiene
la capacidad de firmar los contratos de servicio de
cocina y comedor y si toma decisiones que afec-
tan al resto de ambitos de la alimentacion (cantinas,
dispensadores, etc.). Segun la titularidad del centro
(publica, privada, privada concertada), esto puede
variar bastante.

= 4 COmo funciona nuestro comedor? A nivel de fun-
cionamiento de comedor, debemos recoger todos
los datos referentes al nimero de usuarios y las co-
midas servidas al dia, los turnos, los horarios, etc.
Igualmente, recogeremos informacion sobre las di-
mensiones y el paramento (bandejas, platos, etc.), y
sobre el equipo de educadores y el de cocina.

= ;De qué infraestructura disponemos? La infraes-
tructura y el equipamiento de la cocina constituyen
un tema central y limitante. Nos informaremos del
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tipo de horno y de cocina, de los equipos de con-
servacion (frigorificos, congeladores) y de los alma-
cenes. Finalmente, preguntaremos sobre el tipo de
utensilios y sus materiales (cazuelas, ollas, etc.).

s ,COmo se realizan las compras? Debemos hablar
con la persona que gestiona las compras, y pre-
guntarle sobre la frecuencia de abastecimiento, la
forma de hacer los pedidos, etc., y también sobre
el grado de compromiso personal con los provee-
dores (si hace muchos afos que trabajan juntos, si
existen vinculos familiares o de pueblo, etc.). Este
ultimo punto puede ser limitante, sobre todo en
poblaciones pequenas y medianas, donde se dan
fuertes vinculaciones sociales; ello puede condicio-
nar mucho la resistencia al cambio y a la incorpora-
cion de nuevas dinamicas de compra. Una posibili-
dad es facilitarle contactos para que pueda también
dar el paso hacia una oferta ecolégica.

= ,Cudl es la vinculacion y la influencia que el equipo
de cocina ejerce sobre los comensales? Es necesa-
rio que sepamos si los cocineros o cocineras y los
educadores o educadoras influyen en los habitos
alimentarios de los nifios, y de qué manera lo hacen
(premios, sanciones, etc.). Esta informacion nos
puede ayudar a definir en un futuro cuél es la mejor
manera de introducir los productos ecoldgicos en
el comedor.

= ¢ La politica actual del centro es favorable a la adop-
cion de este cambio? Nos interesa saber si la es-
cuela esta adscrita a algun programa especifico de
tipo ambiental y el grado de sensibilidad en temas
ecoldgicos, si se ha organizado alguna jornada es-
pecifica y, sobre todo, su valoracion. También de-
bemos conocer la sensibilidad de los maestros, que
pueden introducir contenidos afines al proyecto en
las areas y materias que ensenan, y hasta qué pun-
to estan abiertos a nuevos recursos didacticos.

4.3.5. Interpretacion y diagnéstico

Un cop realitzada la ronda d’entrevistes, amb les fitxes
formalitzades i amb les anotacions complementaries,
cal que els entrevistadors es reuneixin per contrastar
la informacio recollida i les seves impressions perso-

nals. Cal analitzar les respostes a les preguntes de
I'apartat anterior i convé fer una llista dels punts forts
i febles Una vez realizada la ronda de entrevistas, con
las fichas ya formalizadas y con las anotaciones com-
plementarias, es necesario que los entrevistadores
se relinan para contrastar la informacion recogida asi
como sus impresiones personales. Se deben analizar
las respuestas a las preguntas del apartado anterior, y
conviene elaborar una lista de los puntos fuertes y dé-
biles del centro o los centros, incluyendo las actitudes
y voluntades de los entrevistados. Si hay algun factor
claramente incompatible con la propuesta, debera ra-
zonarse y sefalarse, y se evaluara la posibilidad de
modificarlo.

Una vez hecha una primera valoracion, sabremos si
las condiciones son favorables y podremos empezar
a disefnar la estrategia que mejor se adapte a nuestra
escuela, para a continuacion definir y temporalizar las
primeras acciones: formacion, adaptacion de instala-
ciones, contacto con proveedores, coordinacion de
compras, etc. (ved los capitulos 5y 6). En caso de que
hayamos realizado el diagndéstico para un conjunto de
centros de un cierto ambito territorial (por ejemplo, un
municipio 0 una comarca), estas actuaciones podran
diseharse de forma conjunta.

RESUMEN PE LOS
PASOS DEL PIAGNOSTICO

1. Identificamos a las personas implicadas en la
gestion de nuestro comedor y creamos una
lista con los nombres, sus contactos y sus
funciones.

2. Elaboramos las fichas para entrevistar a
cada una de estas personas, y hacemos las
entrevistas.

3. Comprobamos si las entrevistas nos han
proporcionado toda la informacion necesaria.

4. Valoramos la informacién que hemos obtenido,
elaboramos una lista de puntos fuertes y
débiles y leemos los capitulos 5 o 6 de este
manual (segun si nuestra escuela dispone de
cocina o no).
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La comision mixta de
comedor

En cuanto sea posible, lo primero que haremos sera
organizar una comision mixta de comedor donde
habra un representante de cada sector implicado:
personal de cocina, familias, alumnado, maestros,
equipo directivo, equipo de monitores, entidad ges-
tora (si procede) o bien la persona que lleva la gestion
econdmica del comedor (que puede ser del AMPA o
externa), un representante del grupo proveedor de
alimentos ecolégicos y la persona que coordina el
comedor. Esta comision es muy importante para un
buen funcionamiento; por tanto, se tiene que valorar e
intentar que los diferentes representantes de la escue-
la se impliquen. Quiz& habra quien no participe activa-
mente, pero su asistencia a las reuniones y el hecho
de ir recibiendo informacién de lo que va pasando sera
muy positivo en vistas a animar a las partes menos
convencidas.

Entre todos los componentes de la comision, la per-
sona coordinadora de comedor tiene un papel clave,
pues hace de puente entre los diferentes agentes im-
plicados. Debe tener un espiritu comunicativo, cono-
cer bien como funciona el servicio, y poseer habilida-
des para concretar en la practica las propuestas que
vayan surgiendo del grupo. En algunas escuelas esta
persona recibe una remuneracion por su trabajo, que
en ocasiones puede incluir también la gestion econo-
mica.

La comision de comedor se ocupara de disefiar:

Un decélogo con los criterios conceptuales del co-
medor escolar, es decir, que describa qué criterios
hara prevalecer en el servicio.

Un plan anual de objetivos, con el calendario de in-
troducciéon de cambios.

Un sistema de evaluacion periddico (encuestas, en-
trevistas a los implicados, etc.) mediante los indi-
cadores de evaluacion (ved el apartado siguiente).
Un plan de formacién y sensibilizacion continuada
de los implicados en el comedor (ved el capitulo 8).

Las diferentes administraciones de

nuestro territorio quizas incluyen

areas especificas que podran

echarnos una mano cuando

queramos implementar el proyecto; tanto si la
ayuda es econdémica, como logistica, de apoyo
institucional o de informacién y asesoramiento,
es importante comunicar qué queremos hacer e
intentar generar sinergias que nos ayuden a tener
éxito en nuestra iniciativa.
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Indicadores de evaluacion

Los indicadores de evaluacion nos daran una idea
bastante aproximada de si estamos cumpliendo los
objetivos fijados, y de cdmo esta recibiendo toda la
comunidad educativa la transformacion propuesta.
Hay multitud de indicadores ambientales que pode-
mos aplicar para conocer la sostenibilidad de los co-
medores. Aqui nos fijaremos en los referentes a la in-
troduccion de alimentos ecoldgicos. Podemos hablar
de indicadores de dos tipos: cuantitativos/objetivos y
cualitativos/subjetivos (es decir, los que surgen de la
opinion de las personas implicadas).

A. Cuantitativos/Objetivos:

- Numero de menus diarios.

- Numero de alimentos introducidos.

- Porcentaje de producto ecolégico y porcentaje de
producto ecoldgico y local en los menus.

- Diferencia de coste del menu con la introduccion de
los alimentos ecolégicos.

- Procedencia de las materias primas.

- Menos de 60 kildmetros.

- Mas de 60 kildmetros.

- Numero de recetas nuevas incorporadas a los me-
nus..

B. Qualitatius/Subjectius

- Aceptacion por parte de los diferentes agentes
(muy buena, buena, lo toleran, estan en contra).

- Personal de cocina.

- Monitorizacion.

- Gestion de la cocina.

- AMPA.

- Direccion y personal docente.

- Alumnado.

- Grupo proveedor.

- Grado de adaptacion del menu.

- Porcentaje semanal de proteina vegetal/animal.

- Presencia semanal de legumbres.

- Presencia semanal de fruta y verdura frescas.
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FICHA DE ENTREVISTA

DATOS DEL CENTRO:
NOMBRE:

DIRECCION: CP: POBLACION:

MUNICIPIO:

TELEFONO: FAX: CORREO ELECTRONICO:

NOMBRE DEL DIRECTOR/A:

SERVICIO DE COMEDOR:

Gestion:
L1AMPA
[J Consejo Comarcal
[JOtros:

Periodo de contratacion y tiempo de prorrogas:

Persona responsable/representante del seguimiento:

Contractacion:
L1AMPA

[JConsejo Comarcal
[JOtros:

Persona responsable/representante del seguimiento:

DATOS DEL COMEDOR ESCOLAR:
Plazas:

Usuarios alumnado:

Usuarios monitorizacion y cocina:
Horario de funcionamiento:

ACCION EDUCATIVA (curriculares/extra):

Turnos:

Usuarios profesorado:

Dias de funcionamiento al afo:

Los temas de alimentacion y sostenibilidad estan incluidos como:

[] Contenidos transversales
Areas implicadas:

Profesorado responsable:

[[] Contenido especifico (titulo y explicacion):
Profesorado responsable:

Periodicidad:

[J Acciones destacables (jornadas, concursos, huerto ecolégico, etc.). Detallar:

Profesorado responsable:

Periodicidad:

COMEDOR ECOLOGICO:
Explicacion de la experiencia (si la hay):

Temporalidad/modalidad:

Proveedores:

Organizacion:

DATOS COCINA:
Superficie cocina:

Menaje cocina (especificando bandejas, platos y estanterias):

Equipamientos (superficies y tipo)
Tipo de cocina, horno:

Conservacion (frigorificos, congeladores, despensa/almaceén):
Utensilios/menaje (cacerolas/bandejas, platos, estanterias):

Cocina propia. Responsable:

Catering. Responsable:

Gestion de compras. Responsable:

Elaboracion de menus. Responsable:




CUANDO LA ESCUELA NO TIENE
COCINA PROPIA O NO LA UTILIZA
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Cuando la escuela no tiene cocina

propia o no la utiliza

El Departamento de Educacion, entre sus criterios
para la construccion de nuevos edificios, prevé la
instalacion de una cocina y un comedor —e incluso,
mayoritariamente, con los utensilios necesarios— a
partir de una o dos aulas, aunque en una misma aula
haya alumnado de cursos diferentes. Esta situacion no
es extrana en las escuelas rurales. Hay que tener en
cuenta también que, en centros tan pequenos, debe
haber un ndmero de usuarios y usuarias suficiente
para ofrecer el servicio. Cuando por circunstancias
especificas existe poco alumnado usuario, el Departa-
mento prevé el incremento del precio del menu diario,
con la autorizacion previa de los Servicios Territoriales.

La cocina siempre es un espacio propio y exclusivo
para este uso en todos los centros. En cambio, el co-
medor puede ser un espacio polivalente en los centros
educativos que no tienen, como minimo, una linea, es
decir, una clase para cada nivel escolar. En los centros
que disponen de una 0 mas lineas, el comedor deja
de ser un espacio polivalente y pasa a tener un uso
exclusivo como comedor.

Cuando el comedor se establece en un centro que ya
esta en funcionamiento, la dotacién de menaje (coci-
na, electrodomésticos,...) corre a cargo del Departa-
mento, aunque en muchos casos el AMPA y el Ayun-
tamiento también participan en su adquisicion.

COMO PELIR UNA
CoOLlINg PARA LA
ESCUELH

Cuando un centro ya construido quiere disponer
del servicio de comedor escolar, el primer paso es
pedir la aprobacién de la propuesta a su consejo
escolar. Una vez dado este paso, el presidente del
consejo escolar presenta la propuesta al director
de los Servicios Territoriales del Departamento

de Educacién de su ambito. Desde alli se estudia
si a partir de los espacios existentes en el centro
puede crearse un servicio de comedor, y si es
necesaria una ampliacion/remodelacion del
centro. En este segundo supuesto, el proceso es
mas largo y costoso, y la propuesta debera pasar
por la Subdireccién General de Construcciones
Escolares. En cambio, si el centro ya dispone

de espacios suficientes, el equipo directivo
elaborara un plan de funcionamiento que el
consejo escolar aprobard y enviara a los Servicios
Territoriales para su autorizacién. Desde los
Servicios Territoriales se estudiara la posibilidad
de gestionar los equipamientos necesarios

para la puesta en marcha del servicio. Una vez
concluidas las obras, la direccién del centro
pedira al Departamento de Salud la elaboracion
de un informe de condiciones higiénico-sanitarias
para poder utilizar las instalaciones.
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Coémo trabajar con las
empresas gestoras del comedor

La empresa gestora contratada por el AMPA, el Con-
sejo Comarcal, el Ayuntamiento o la propia direccion
del centro puede traernos la comida ya preparada o
bien dirigir el funcionamiento de la cocina del centro
educativo. Tanto en un caso como en el otro, si nuestra
escuela estéa interesada en introducir alimentos ecolo-
gicos debera contar con la participacion de dicha em-
presa. El diagndstico nos habra servido para captar
en qué posicion se sitla frente a nuestras propuestas,
y también nos habra ayudado a ver qué grado de co-
municacion y entendimiento podemos establecer. Su
disponibilidad es muy importante. En Catalunya ya hay
empresas que gestionan comedores con un porcen-
taje importante de alimentos ecoldgicos, 1o que nos
demuestra que es posible sacar adelante un proyecto
de este tipo aunque no llevemos la gestion del come-
dor desde el AMPA.

Si la empresa que ya esta contratada no quiere o no
puede darnos opciones, sélo nos queda esperar la
renovacion del contrato para poder afadir clausulas
nuevas. En las escuelas publicas, donde el servicio
sale a concurso y se presentan diferentes licitadores,
podemos proponer anadir clausulas ambientales en
el pliego de condiciones técnicas, y entre ellas la in-
troduccion de alimentos ecoldgicos. Este documen-
to relaciona las condiciones que deberan cumplir las
empresas e incluye las de obligado cumplimiento y las
aconsejables, es decir, las que posicionan mejor a las
empresas que las pueden ofrecer. Es importante que
nos informemos de qué administracion las redacta,
para poderle exponer nuestros intereses.

Por ejemplo, el pliego de condiciones técnicas para el
servicio de comedor en las guarderias municipales de
Barcelona incluye que el cinco por ciento en peso de
los alimentos que se suministren al alumnado proce-
dan de la agricultura ecolégica.

Otras ideas que podemos proponer son:

- Uso de bolleria fresca, no industrial.

- Abastecimiento a través de una linea caliente y no
una refrigerada, y preparacion diaria de las comi-
das.

- Utilizacion de verdura fresca.

- Aceite de oliva para cocinar y para alinar.

- Presencia minima de verdura cocida y/o cruda en
cada menu.

- Presencia minima de legumbres.

- Adaptacion de los menus a los productos de tem-
porada.

- Inclusiéon de productos del comercio justo cuando
no se produzcan en nuestro pais (café, té, choco-
late y azlcar).

- Inclusiéon de un radio maximo de 60 a 100 kiléme-
tros para algunos productos (a determinar segun la
zona y la comarca: en el Maresme pueden ser 10s
de huerta, en el Pallars, la carne).
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Respecto a los criterios relacionados con la gestion de

los residuos, podemos pedir a las empresas licitado-

ras la presentacion de un plan de gestion de residuos
donde nos dejen claro:

- Las medidas relacionadas con la minimizacion de
residuos que se aplicaran durante la realizacion del
servicio, como las cajas de transporte reutilizables,
los envases de limpieza de volumenes grandes
para rellenar botellas mas pequenas correctamente
senaladas, o los envases grandes de yogur u otros
alimentos para hacer dosis individuales.

- Como se hara la seleccion de residuos en el come-
dory la cocinay como se coordinara con el sistema
de recogida municipal o privado; cuantos contene-
dores y/o baldes se instalaran y cudles seran las
tareas de limpieza periddica de éstos.

Si la empresa contratada debe hacerse cargo del
mantenimiento del equipo de cocina, puede ser reco-
mendable incluir criterios relacionados con la limpieza,
el ajuar y la maquinaria.

Algunas de estas propuestas estan extraidas del do-
cumento Introduccid de criteris ambientals al servei
de menjador, cantina i maquines expenedores dels
centres educatius (Introduccion de criterios ambien-
tales en el servicio de comedor, cantina y maquinas
expendedoras de los centros educativos), elaborado
por la oficina de la Agenda 21 del Ayuntamiento de
Barcelona. En la seccion de consejos ambientales del
capitulo dedicado a la cocina se recogen otras ideas
para incluir en el pliego de clausulas

Podemos seguir el cumplimiento de los criterios inclui-

dos en las clausulas:

- Estando atentos al producto que llega, observando
la despensa y entrevistando al personal de cocina.

- Solicitando un informe periddico a la entidad ges-
tora contratada.

- Pidiendo una relacion de alimentos procedentes de
la agricultura o la ganaderia ecolégicas, vy los certifi-
cados que lo acrediten

Soluciones para cada
escuela

Cada centro educativo puede hallar la manera éptima
de sacar adelante el proyecto de comedor ecolégi-
co. En algunos casos podré instalarse todo el equi-
pamiento de cocina necesario, en otros quizas ten-
dremos que trabajar estrechamente con la empresa
gestora (elegida segun unas clausulas que nos garan-
ticen un minimo de implicacion por su parte) y llevar un
control muy cuidadoso de ésta, e incluso en algunas
ocasiones podremos encontrar otras formulas, como
ya han hecho algunas escuelas:

- Algunas escuelas pequenas de zonas rurales han
acordado con un restaurante del pueblo el abaste-
cimiento del servicio de comedor. De esta manera,
la actividad econdmica repercute directamente en
la propia comunidad y genera puestos de trabajo,
y pueden establecerse lazos de confianza entre la
comision gestora del comedor y la empresa pro-
veedora, en este caso el restaurante.

- Transportar los nifios a una escuela con cocina y
capacidad para absorber la demanda de otros
centros es otra posibilidad que ya se ha puesto en
practica. También se puede transportar la comida
desde una escuela a otra. En estos casos, es im-
portante que los dos centros educativos trabajen
juntos, acuerden criterios y planteen el comedor
escolar ecoldgico de manera conjunta
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Compra Publica Verde de la Comision Europea
Green Public Procurement

La Comision Europea para el Medio Ambiente publica la pagina web Green Public Procurement
(http://ec.europa.eu/environment/gpp/index_en.htm), con amplia informacion y materiales sobre
la introduccién de criterios ambientales y ecoldgicos en las licitaciones de contratos publicos. Puede encontrarse
un manual practico especifico en castellano para introducir criterios ecoldgicos en las licitaciones de contratos
de servicios de restauracion y catering (ved en el bloque GPP criteria el apartado GPP Toolkit, Module 3: Practical
module, apartado 8).



GESTION DEL COMEDOR
ESCOLAR
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Gestion del comedor escolar

Disponer de una cocina bien equipada en la escue-
la nos va a permitir disefar un proyecto de comedor
ecoldgico con todo su potencial, tanto desde el punto
de vista de la introduccion de alimentos certificados
como desde la perspectiva educativa, medioambien-
tal y social, tal como ya hemos explicado en el capitulo
2. Algunas escuelas tienen cocinas equipadas para re-
generar los alimentos que llegan del catering y ultimar
la preparacion de los platos frios. Otras ya cuentan
con recursos para preparar los alimentos (limpiar ver-
duras, trocear, batir, etc.), e incluso hay cocinas apa-
rentemente bien equipadas que, sin embargo, pueden
presentar carencias a la hora de afrontar la manipula-
cion de alimentos ecoldgicos, sobre todo si nos llegan
directamente del campo. El capitulo 7, dedicado a
esta infraestructura, nos relaciona los elementos basi-
cos que debemos encontrar en la cocina, y su lectura
s muy aconsejable tanto en un caso como en el otro.

En aquellas escuelas donde tenemos cocina pero la
gestion va a cargo de una empresa de servicios, el
margen de maniobra serd mas limitado. Si optamos
por la gestion desde la comision de comedor (ved el
apartado 4.4) podremos definir directamente los crite-
rios del servicio, mantener una relacion mas cercana
con las personas proveedoras, y tener un control mas
preciso de los gastos.

La relacién con los agentes
proveedores

Una de las primeras tareas que es preciso abordar en
la organizacion del servicio es la busqueda de pro-
veedores cercanos para empezar a hablar de formas
de colaboracion. La situacion ideal es contactar con
un grupo de campesinos 0 campesinas de nuestra
zona, o lo mas cercanos posible, que puedan cultivar,
criar ganado y transformar los alimentos que llegaran
al centro, porque dificiimente una sola persona podra
abarcar toda la variedad de productos que necesitare-
mos. Puede darse el caso de que tanto el grupo pro-
veedor como la comision de la escuela sean novatos
en la gestion del comedor. En este caso, pueden ser
provechosos algunos consejos:

- Pactar conjuntamente el calendario de pedido segun
el calendario de cultivos. De esta manera ambas par-
tes pueden planificarse mejor. Podemos pedir un lis-
tado de los cultivos previstos y tal vez podamos hacer
alguna sugerencia. Ademas, disponer de esta lista
nos ayudara a programar los menus.

- Sinos comprometemos a un cierto volumen de pe-
didos, podemos pedir precios fijos por temporada
0 margenes maximos y minimos para todo el curso.
Es preferible que el coste del transporte hasta la
cocina esté incluido en el precio por kilo, especi-
ficando unos minimos de pedido si es necesario.

- Acordar los dias y el horario de entrega del pedido
teniendo en cuenta la capacidad de almacenamiento.

- Para ahorrar trabajo en origen y en la cocina, y tam-
bién para reducir residuos y abaratar costes, seria
preferible comprar todo lo que fuera posible a gra-
nel; pero normalmente no hay espacio disponible
para grandes pedidos y podemos tener problemas
de conservacion si no se cuenta con la infraestruc-
tura adecuada. En este sentido, una posible solu-
cion seria pactar pedidos conjuntos con otros cen-
tros escolares, o pedir al grupo de agricultores con
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quienes trabajamos que reserve el producto y nos
lo vaya suministrando.

- Gestion y compensacion de mermas.

- Formas vy plazos de los pagos.

A veces no es posible abastecerse a través de una
relacion directa con el campesinado de la zona. En
este caso, podemos tratar de buscar empresas, en-
tidades o grupos que puedan traernos los alimentos
de otros lugares. Entonces tendremos que revisar el
decalogo redactado por la comision donde se definen
los criterios que prevalecen en el servicio. Es crucial
que el equipo de comedor tenga claro hasta dénde
llega su concepto de localidad: ¢ la comarca?, ¢ las co-
marcas vecinas?, ¢ Catalunya? Si no se tiene claro el
peso de este criterio, los principios basicos de proxi-
midad se desdibujan y el comedor escolar ecoldgico
pierde sentido. Asi pues, es esencial saber de dénde
proceden los alimentos que pretendemos comprar.
Algunas empresas ya envian listados completos don-
de figuran los paises o las comarcas de procedencia
de los productos. Si no nos dan esta informacion por
defecto, hay que pedirla. También es muy importante
fijarnos en quién nos provee: /,se trata de una empre-
sa integrada por campesinos y campesinas?, ¢,de un
comercio local que compra directamente al agricultor
y que respeta un precio digno?, ;de una cooperati-
va de campesinos?, 4,0 bien se trata de una empresa
transnacional? Tener claros los criterios agroecoldgi-
cos nos ayudara en la eleccion (ved el capitulo 3 para
saber a qué nos referimos cuando citamos los criterios
agroecoldgicos).

CONTALTAR con
PROVEEPORES/AS

En caso de que podamos decidir quién nos
abastece, tanto si hacemos la gestion directa
como subcontratada podemos llevar a cabo una
labor previa de investigacion de proveedores/as
presentes en el entorno. Encontraremos algunos
recursos en:

Oficinas comarcales del Departamento de
Agricultura, Alimentacién y Accién Rural:
pueden facilitar contactos de campesinos y
campesinas del entorno préximo.

Listado de inscritos en el CCPAE. Accesible en
la pagina web www.ccpae.org.

Grupos o cooperativas de consumo ecologico
de la zona. Consultables en www.ecoconsum.org.
Cooperativa agricola (si tenemos alguna en la
poblacion) y tiendas ecologicas de la zona.
Dinamizador territorial del Departamento de
Agricultura, Alimentacién y Accién Rural para la
produccion agraria ecologica.

Consultad asimismo otros recursos que se
recogen en el anexo 2.
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¢Como deben ser los
productos y los alimentos que
necesitamos?

En general, las cocinas para colectividades tienen unos
requerimientos concretos en cuanto a la presentacion
y llegada de los alimentos, y éstos suelen ser similares
tanto si utilizan producto ecoldgico como convencio-
nal. Cocineros y cocineras agradecen mucho que se
les facilite el trabajo y esto sélo sera posible si previa-
mente se expone y se habla con quien nos provee. El
proveedor o la proveedora podra decirnos si nuestras
expectativas son factibles y, si no lo son, explicarnos
las razones para que podamos decidir si nos es viable
adaptarnos a ellos y de qué forma lo hacemos.

Por otra parte, como no todos los centros educati-
vos rednen las mismas condiciones, cada uno podra
hacer de mas y de menos en funcion del espacio de
almacenamiento, su solvencia econdmica para poder
realizar compras mayores Yy la sensibilidad del perso-
nal de cocina.

=« Los alimentos de la huerta

- Nos interesa que las piezas sean de un calibre
grande para facilitar la manipulacion (tanto manual
como automatica) y reducir las mermas.

- Las variedades de patatas que no presentan ojos y
tienen la piel fina facilitan el trabajo de manipulacion.

- Es muy importante que las verduras vengan mas o
menos limpias o cepilladas. Las peladoras se estro-
pean si quedan restos de arena.

« La fruta

- Son preferibles las piezas de fruta de tamano pe-
queno y mediano. De este modo podremos ajustar
el gramaje a las necesidades reales de los nifos. Si
las piezas de fruta vienen de un gramaje superior,
siempre las podemos partir por el medio, servir en
rodajas o hacer macedonia.

- El punto de madurez es el aspecto mas complica-
do en relacion con la fruta (tanto ecoldgica como
convencional), y requiere de una coordinacion cui-
dadosa con el campesino 0 campesina y un co-
rrecto almacenamiento. También podemos recurrir

a las macedonias en un momento dado, para apro-
vechar alguna fruta que haya madurado excesiva-
mente. Debemos encontrar féormulas creativas para
ahorrarnos tirar nada.

= Cereales y legumbres

- Tanto para reducir los residuos y el nimero de via-
jes del transportista como para abaratar costes y
evitar el trabajo de desembalado, sera mejor esco-
ger el producto a granel (sacos de 25 kilos), en de-
trimento de los paquetes individuales. Sin embar-
go, debe tenerse en cuenta que en algunos centros
puede no haber suficiente espacio para almacenar
en las condiciones apropiadas, que el producto a
granel se deteriora mas facilmente y que los sacos
grandes son mas dificiles de mover. Si cuando llega
el calor todavia tenemos bastantes reservas, sera
mejor guardarlas en la camara frigorifica para evitar
la proliferacion del gorgojo.

- Poco a poco podemos intentar incorporar €l cereal
integral, ya que es mas nutritivo. Es bueno introdu-
cir cereales y legumbres diferentes, y no quedarnos
so6lo con el arroz y la pasta. La espelta, la avena, el
mijo, el trigo sarraceno y otros son faciles de coci-
nar y nos dan mucho juego. Por ejemplo: croquetas
de mijo, sopa de avena, ensalada de cebada, co-
cido de trigo o de espelta, gachas al horno, brazo
de gitano de polenta, albéndigas de trigo sarraceno
con avellanas, puré relleno de frijoles de ojo negro o
de judias rojas...

- Elagricuttor o agricultora ha de tener en cuenta que debe
senvir la legumbre limpia de piedras y otras semillas.

= Aceite y sal

Nutricionalmente hablando, y tanto si es para tomar
crudo como para cocinar, lo mejor es utilizar aceite de
oliva virgen. Por normativa, los aceites certificados en
produccion agraria ecolégica deben ser siempre de
esta calidad. El aceite de oliva es el que menos se alte-
ra por las altas temperaturas y, ademas, nuestro pais
es un gran productor y nos sera facil de encontrar. En
el comedor se pueden utilizar dispensadores en lugar
de aceiteras, ya que éstos aderezan mejor y gastan
menos. Para elaborar ciertos platos o salsas en los
que deseemos un sabor mas suave, podremos utilizar
un aceite de oliva ecolégico de menos acidez.
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En cuanto a la sal, es aconsejable la sal marina sin
refinar. Procede directamente de las salinas y es mas
completa en sales minerales y oligoelementos (como
el yodo) que la refinada.

» Lacteos y derivados

Como el resto de productos, la leche y los yogures
podemos comprarlos a granel en envases de cinco
litros, lo que permite evitar la generacion de un gran
numero de residuos, abaratar costes y dar mas varie-
dad a los postres lacteos, incorporando fruta, canela,
frutos secos...

= Carnes

Las carnes que mas se emplean en los menus es-
colares son la de ternera, la de cerdo y la de aves de
corral. Para ahorrar en residuos, es preferible que no
nos lleguen en bandejas de porexpan, pero si etique-
tadas o0 marcadas de alguna manera que garantice la
trazabilidad.

Si en la escuela no disponemos de camara fria para
poder manipular la carne, tendremos que pedir que
nos la traigan preparada para cocinar, ya sea en forma
de carne picada, hamburguesas, filetes o0 dados.

=« Productos elaborados

En todos los productos elaborados procuraremos te-

ner en cuenta los criterios siguientes:

- Minimo uso de embalajes, y que éstos sean reutili-
zables y reciclables.

- Procedentes de cooperativas 0 de empresas eco-
l6gicas cercanas.

- Aquellos que procedan de paises empobrecidos
(azUcar, quinoa, etc.) pediremos que estén certifica-
dos como productos del Comercio Justo’.

= El pescado

Es uno de los productos mas complicados. El regla-

7 No todas las empresas o entidades que gestionan productos eti-
quetados del Comercio Justo siguen los mismos criterios ni propo-
nen el mismo tipo de comercializacion. Si somos sensibles a este
tema, podemos asesorarnos aun mas pidiendo informacién a nues-
tros proveedores y definir poco a poco nuestros propios criterios.

mento de produccion ecolégica prevé la cria de peces
(acuicultura), pero no la pesca, por tratarse ésta de
una actividad extractiva y no de un sistema de pro-
ducciéon. Hay muy pocas empresas en el Estado que
se dediquen a la cria ecoldgica de pescado, y por el
momento no es una opcion viable para los comedo-
res colectivos. Por otra parte, quien gestiona la cocina
siempre intenta que se trate de pescado sin espinas,
y esta condicién, junto con la preferencia de optar por
especies de nuestro mar Mediterraneo, cifie muchi-
simo el circulo. Cuando hay posibilidades, se puede
comprar el pescado directamente a pescadores loca-
les, pero si no disponemos de camara frigorifica don-
de manipularlo tendremos que pedir que nos lo dejen
a punto para cocinar.

Podemos tener en cuenta algunas recomendaciones
para contribuir a una pesca mas sostenible y también
para evitar aquellas especies con una mayor acumu-
lacion de contaminantes:
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- Los peces de ciclo vital mas largo acumulan mas
cantidad de sustancias toxicas presentes en el mar.

- El cazdn, aunque resulta muy practico para los co-
medores escolares porque es suave y no tiene es-
pina, es un importante predador. Su reduccién por
la pesca puede desequilibrar todo el ecosistema
marino.

- Los peces criados en piscifactoria requieren trata-
mientos preventivos con antibidticos. Ademas, algu-
nas especies necesitan mucho pescado para alimen-
tarse, y realmente no son un recurso si queremos que
nuestro comedor sea lo mas sostenible posible.

- Hablamos de peces de temporada cuando no se
encuentran en la fase reproductiva. Debemos pedir
informacion a nuestro proveedor y ajustarnos a los
momentos idéneos para cada especie.

- Podemos hablar de peces locales para referirnos a
aquellos que encontramos en nuestra zona préxima
del Mediterraneo.

- Algunas especies se encuentran en grave peligro
de extincion, segun ha denunciado el movimiento
internacional Slow Food, y debemos evitar con-
sumirlas: salmoén salvaje, atin rojo, pez espada y
chanquete. En cuanto al mero y el bacalao, el con-
sejo de esta organizacion es que todo el mundo
reduzca su consumo a la mitad para evitar que las
poblaciones lleguen a niveles criticos.

- Algunas experiencias que han intentado introducir
pescado sostenible en los menus escolares han te-
nido que recurrir a la caballa congelada para poder
asumir el precio de la preparacion sin espinas.

Puede encontrarse mas informacion en castellano
consultando la pagina www.slowfish.it y también la
monografia de la revista Opcions sobre el pescado
(disponible en: http://www.opcions.org).

Algunos peces recomendables:

caballa, sardina, jurel, boquerdn,

bonito, jerret imperial, besugo,

lampuga, bacaladilla, mujol, brétola,

congrio, platija, raspallén, y algin pescado de
roca como la rata y la arafia. Pescagirona y

una planta del Departamento de Agricultura,
Alimentacion y Accién Rural ubicada en Roses se
dedican a filetear y sacar las espinas de algunas
de estas especies y a llevarlas después a las
escuelas.

Coémo ajustamos el coste del
menu

Una de las principales inquietudes a la hora de plan-
tearse el cambio hacia un comedor escolar ecoldgico
es el coste que tendra el menu. Las escuelas publi-
cas no pueden superar €l precio maximo fijado por
la Generalitat, que incluye gestion, materias primas,
personal de cocina y de comedor. El precio no debe
ser el Unico criterio al elegir los alimentos de las coci-
nas escolares, pero hemos de poder ofrecer un menu
asequible para la mayoria de las familias. En la actua-
lidad hay bastantes escuelas en Catalunya que estan
dando pasos en este sentido, e incluso existen formu-
las para hacer econémicamente viables proyectos de
gestion ecoldgica de comedores escolares.

Hay diferentes factores que se deben tener en cuen-
ta cuando se trata de responsabilizarse de un come-
dor escolar ecologico, y una gestion controlada es lo
mas importante para tener éxito. En este apartado
explicaremos sobre todo como ajustar el coste de la
materia prima. Otros aspectos como los cobros, la
monitorizacion, el mantenimiento de la maquinaria de
la cocina, etc. son los mismos que en las escuelas
convencionales y, por tanto, no se mencionan en este
libro. En cuanto a la gestion del personal de cocina, si
tendremos que prever destinar una partida econémica
a las suplencias y a las posibles horas extras. Cocinar
con verdura ecoldgica significa olvidarnos de los pre-
cocinados y de la cuarta gama, y por tanto el trabajo
esté asegurado y todas las personas que trabajan en
la cocina resultan imprescindibles. También podemos
prever una partida presupuestaria para ajustar el equi-
pamiento a las nuevas necesidades (ved el capitulo 7).
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6.3.1 Coste de la materia prima

Hoy por hoy, y debido a varios factores, el precio de
la materia prima ecoldgica sigue siendo, en general,
superior al de la convencional. Si miramos qué esta
pasando en el resto de Europa, parece probable que
dentro de unos anos no haya tanta diferencia entre
unos productos y otros. Esta diferencia de precio hace
recomendable una prevision del consumo de los di-
ferentes alimentos que necesitaremos en la escuela,
para asi concretar y establecer los criterios de compra
que nos guiaran y evitarnos ir a la deriva. En el mo-
mento de hacer esta prevision tendremos en cuenta
los dias de servicio, los dias de excursiones, las fes-
tividades, las demandas extras como las meriendas,
etc. Habitualmente, a mas comensales, mas asumible
es el coste de los ingredientes, por una cuestion de
economia de escala.

La red disponible para abastecer los comedores eco-
l6gicos es aun limitada en comparacion con la con-
vencional. Debemos, pues, sopesar diferentes aspec-
tos a la hora de elegir: la relacion calidad-precio, la
distribucion, la proximidad, el servicio, la implicacion
en el proyecto, etc. En funcion del presupuesto que
podamos destinar a materia prima y de los campesi-
nos o campesinas cercanos disponibles, decidiremos
el porcentaje de alimentos ecoldgicos que podemos
introducir.

Hay algunas estrategias que permiten ajustar el precio

del menu:

- Compra directa al productor/a para evitar interme-
diarios que forzosamente encareceran el precio.

- Pactar con el grupo campesino proveedor la canti-
dad de producto que necesitaremos durante el cur-
so escolar. Al tener la produccion vendida, es mas
facil ajustar precios.

- Consumir productos de proximidad y de tempora-
da. El mercado ofrece algunos productos ecolégicos
—por ejemplo pimientos— durante todo el ano, pero
s6lo son ecoldgicos por la forma en que se han pro-
ducido, ya que su transporte y distribucion implica un
importante gasto energético y contaminacion. Ade-
mas, por todo ello, suelen ser mas caros. Por este
motivo no se consideran interesantes en este manual.

- Coordinar compras con escuelas del entorno.

- Calcular bien las raciones para los diferentes grupos
de edad y hacer los pedidos justos para evitar relevos
que no podremos reutilizar. Evidentemente los nifios
deben tener suficiente comida, pero no podemos per-
mitirnos tirarla por una prevision excesiva.

- Controlar bien las mermas. En caso de encontrar ver-
duras o frutas con golpes, mohos, etc. hay que avisar
al agricultor el mismo dia o al dia siguiente para que
pueda reponerlas 0 compensarlas, pero no podemos
esperar que lo haga si dejamos pasar mas tiempo.

- Cuando la gestion la lleva directamente el AMPA,
los costes bajan porque el margen de beneficio que
necesitaria una entidad gestora repercuten en el
misMmo servicio.

6.3.2. Menus equilibrados y econémicos

Uno de los alimentos que tiene una diferencia de pre-
cio mas notable respecto a su homadlogo convencional
es la carne. Ciertamente se puede encontrar carne de
ternera o de cordero a un precio mas cercano al de la
convencional si nos proveemos directamente del ga-
nadero, pero las escuelas que no tienen camara fria
para la manipulacion deberan pedir que se la lleven
ya preparada y el precio volvera a subir. Debemos ir
buscando la estrategia que pueda convenirnos mas,
intentando un equilibrio entre lo que sabemos que los
nifos se comen facilmente y lo que puede salirnos
mas economico.

LLa carne tiene la ventaja de ser apetitosa y facil para
los nifos y la juventud, pero su produccion tiene un
impacto ambiental importante en cuanto a coste ener-
gético y generacion de residuos; ademas, también es
interesante que nifos y nifas coman otras fuentes
proteicas como son las legumbres, los frutos secos,
los huevos vy los quesos o lacteos. Debemos tener
en cuenta que cuando combinamos cereales con le-
gumbres la calidad proteica es equivalente a la de los
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alimentos de origen animal. Desde un punto de vista
econdmico, situar las legumbres en el lugar que les
corresponde en una dieta equilibrada y sana nos per-
mitira ajustar el coste del menu vy, al mismo tiempo,
reduciremos las grasas saturadas de la dieta infantil.

La carne de ternera podemos

solicitarla picada para poner con pasta

o como ingrediente de otros platos. De

este modo estamos dando el mismo

alimento que con una hamburguesa, pero nos
sale mas econémico. Otra estrategia es pedir
algunas partes que nos pueden resultar mejor
en cuanto a precio: las latas para el fricando,

y la contraculata y la contra —indistintamente—
para dados o para fricand6. Comparativamente,
el pollo es mas caro, y lo que puede salir mas

a cuenta es pedirlo fileteado, y quedarnos el
cuello y los huesos para el caldo. En cuanto al
cordero, aunque no es una carne muy utilizada
en los comedores escolares, hay experiencias de
centros educativos que lo consumen comprando
la canal entera y haciéndola preparar en el
matadero. Podemos aprovecharla mejor si la
cocinamos estofada incluyendo las partes mas
econdmicas. Respecto al cerdo, lo mas facil es
poder comprar butifarras, salchichas y carne
picada. También podemos cocinar el lomo y la
carne magra, que son las partes mas tiernas.

6.3.3. ¢{Qué nos dicen las diferentes
experiencias y los estudios hasta ahora
realizados?

En 2007, el Ayuntamiento de Girona destind un presu-
puesto para realizar un estudio referente a la viabilidad
econdmica de introducir alimentos ecoldgicos en la
escuela Joan Bruguera, de la misma ciudad. En aquel
momento, el servicio de comedor lo gestionaba una
empresa de catering. El estudio fue a cargo de la coo-
perativa de consumidores ecolégicos El Rebost. En
primer lugar se recogié toda la informacion del gasto
en materia prima ordenada por familias de alimentos.
A partir de ahi, se fueron sustituyendo los ingredientes
por otros de origen ecoldgico y se comprobd que el
coste de éstos podia ser un 33% mas barato respecto
al precio que cobraba la entidad gestora, que incluia
un margen de beneficio. En una segunda fase se vario
el menu siguiendo criterios econémicos, de estaciona-
lidad y de nutricion, y se ajustaron los gramajes segun
las diferentes edades de los ninos. El resultado fue un
coste un 52% mas econdmico respecto al precio co-
rrespondiente a la materia prima que pagaban las fa-
milias en el menu convencional ofrecido por catering.
Esta diferencia permite sufragar gastos de transporte
cuando se cobran aparte, y también la figura de una
persona que gestiona el servicio, contratada desde el
AMPA (ved la tabla de la pagina siguiente), que conoce
y fija los criterios adecuados.
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Estudio en la escuela Joan Bruguera de Girona

Familias de alimentos

Coste menuii 1 en euros Coste ment 2 en euros

Verduras 1.621,72 20% 912,06 16%
Fruita 496,39 6% 433,54 8%
Pescado 400,46 5% 278,06 5%
Carne 2.343,57 29% 1.471,05 26%
Huevos 148,00 2% 148,00 3%
Legumbres 193,00 2% 193,00 3%
Cereales y pan 497,21 6% 484,61 9%
Lacteos 400,46 5% 404,30 7%
Conservas 766,94 10% 561,08 10%
Otros 1.111,46 14% 778,71 14%
Total Menu 7.979,21 100% 5.664,41 100%
Total nino/a por dia 2,01 1,43

Ahorro respecto al menu convencional gestionado 33% 529%

pOr una empresa externa

Fuente: Cooperativa El Rebost, SCCL.

Entre 2007 y 2008, el Centre de Desenvolupament Rural
Integrat de Catalunya (CEDRICAT) llevd a cabo un es-
tudio similar, tomando como referencia la introduccion

de alimentos ecoldgicos en las escuelas de Solsona. La
base de partida fue la misma que en el estudio de El
Rebost, pero la sustitucion por productos certificados
se planted en diferentes alternativas. Asi, se analizé la
introduccion de un solo ingrediente ecolégico, de tres y

de cinco, sin cambiar el menu estandar. Después se mo-
dificé ligeramente el menu, pero siempre dentro de los
requisitos que estipula la Guia de I'alimentacio saludable
en 'etapa escolar, editada por el Departamento de Salud
y el Departamento de Educacion de la Generalitat de Ca-
talunya en el ano 2005. El mejor resultado se obtuvo re-
duciendo el consumo de carne de 12 a 10 veces al mes,
y aumentando tanto el de pescado como el de huevos
de cuatro a cinco veces. Estas modificaciones permiti-
rian la introduccién de cuatro alimentos ecoldgicos (ter-
nera, manzana, pera y cebolla) con una reduccion total
del coste del menu del 1,16%.

Como en el estudio elaborado por El Rebost, tampoco
se cuenta la figura de una persona que coordine los
menus y las compras, ni los costes de transporte que
puedan cobrarnos por una frecuencia de reparto que
no se ajuste a la periodicidad prevista.
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Estudio elaborado por el Centre de Desenvolupament Rural Integrat de Catalunya (CEDRICAT)

Cambios en el ment

Variacion en %

Productos introducidos .
del coste del menu

Patata 2,69%
Reduccion del consumo de carne dos veces Manzana 3.66%
al mes, y sustitucion por una vez de pescado ’
y una vez de huevos Pera -3,91%
Se consumen (veces/mes): Ternera -4,61%
- Carne: 10
- Pescado: 5 Cebolla -5,11%
- Huevos: 5
Ternera + Manzana+ 1.16%

Pera + Cebolla

Por otra parte, las experiencias actuales en comedo-
res escolares ecologicos muestran situaciones distin-
tas, ya que, ciertamente, el contexto social y econo6-
mico de los centros de toda Catalunya puede ser muy
diverso. En este sentido recomendamos la lectura del
capitulo 10, donde hemos recogido el testimonio de
diferentes entidades y empresas que integran la Taula
de Treball d’Alimentacié Escolar Ecologica. En gene-
ral, se advierte que el coste del menu es un punto
que realmente hay que controlar muy de cerca y que
requiere una buena organizacion logistica, adaptacio-
nes de los menus y ajustes constantes. Sin embargo,
la proliferacion de estas experiencias nos demuestra
que la viabilidad es posible, incluso cuando la gestion
corre a cargo de una empresa privada, a pesar de ver
mermados sus beneficios.

I NN
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Menus sanos, completos y
apetitosos

En general, estamos hablando de una cocina donde
potenciaremos las recetas tradicionales, sabrosas y
atractivas, y con menus equiliborados nutricionalmen-
te que incorporen alimentos de temporada, locales y
ecologicos. Es importante saber lo que podemos en-
contrar en nuestra zona en cada época del anho. Una
buena idea es colaborar con los agricultores y agricul-
toras que nos suministraran, para proponer el menu
en funcién de lo que encontraremos en el campo, y
facilitar que tengan un encuentro con el equipo de
cocina para explicar los porqués de cada verdura y
asi evitar posibles malentendidos. Esta comunicacion,
que ya hemos insistido que es importante, facilitara la
adaptacion a los cambios y nos ayudara a encontrar
soluciones que resulten viables para el equipo de co-
cina, sabrosas para nifios y nifas, y posibles para los
proveedores.

La comisién mixta de comedor, sobre todo cuando
tiene la responsabilidad de proponer los menus, pero
también cuando no la tiene, es un puntal inestimable
del proceso. El establecimiento de comedores escola-
res ecoldgicos puede revalorizar el trabajo de las coci-
neras y los cocineros, otorgando una mayor atencion
a su importante labor y reconociendo sus habilidades
profesionales. En el momento inicial deberemos tener
en cuenta las capacidades de este equipo, valorar
si les hace falta una formacién complementaria —por
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ejemplo, para apreciar la calidad de los alimentos que
les llegan—y hacerlos participes del ritmo de la intro-
duccion de los cambios para no desbordar a nadie
(ved el capitulo 8). El producto ecoldgico no tiene la
homogeneidad del convencional y la manera de tra-
bajarlo requiere entender las caracteristicas de la pro-
duccion ecoldgica, un cierto grado de flexibilidad, ca-
pacidad de adaptacion y una nueva valoracion de la
diversidad.

6.4.1. Algunos consejos para la cocina

- La fruta debe lavarse bien antes de comerla, y
cuando sea posible se consumira sin pelar para asf
aprovechar todo su valor nutritivo.
Podemos utilizar gran variedad de verduras frescas
cada dia, crudas o cocinadas de diferentes mane-
ras (en verano tenemos tomates, calabacines, pi-
mientos... y en cambio en invierno podemos disfru-
tar mas de las calabazas, las coles o los puerros,
por citar algunos ejemplos).

- Los frutos secos pueden ser una buena alternativa
ocasional en los meses sin demasiada fruta fresca,
y también a la fruta que nos llega de lejos, como por
ejemplo los platanos. También lo son otros postres
como el membrillo con queso, las compotas o la
coccion al horno cuando la fruta ya no esta en su
momento Optimo. Sin embargo, es preciso recor-
dar la conveniencia de priorizar la fruta fresca de
temporada en los postres (4-5 veces/semana).

- Lacarne de ternera a menudo ofrece mejores resul-
tados si se prepara de forma sencilla, cocinada con
salsa o al horno. Si la hacemos a la plancha, puede
resecarse y no quedar suficientemente apetitosa
para los ninos.

- El pollo ecolégico, en comparacién con el conven-
cional, no tiene la carne tan blanda ni melosa, pues-

to que el animal ha hecho mas ejercicio y no tiene
tanta cantidad de grasa. Las piezas suelen ser méas
grandes. Es importante tenerlo en cuenta a la hora
de cocinarlo.

- El cerdo nos da una carne con muchas posibilida-
des pero que, al igual que la de ternera, se endure-
ce con facilidad durante la coccion, por lo que debe
hacerse a baja temperatura para no perder el gusto
ni el jugo.

- Si el equipo de cocina es responsable de proponer
los menus, debe tener nociones de dietética y es
conveniente que se coordine con algun profesional
con formacion acreditada y especifica en nutricion
humana y dietética.

6.4.2. Cocciones adecuadas y diversas

Aungue en ocasiones los menus se den ya confec-
cionados al personal de cocina, es verdad que coci-
neros y cocineras tienen mucho que ver en cuanto a
su preparacion. Se debe partir de la idea de que la
riqueza en la alimentacion nos la da la variedad de in-
gredientes y cocciones. Por lo tanto, un buen menu
debe ser equilibrado en los dos aspectos. No po-
demos pensar en un menu equilibrado si todo pasa
por el horno, o todo es hervido o frito. Los estilos de
coccion que deberian utilizarse en las cocinas esco-
lares para la confeccion de menus equilibrados son:
crudos, escaldados, hervidos, salteados, vapor, plan-
cha, horno, estofados, presion, fritos y papillote. La
manera como cocinamos los alimentos debe estar
en consonancia con la temperatura externa: si hace

calor, nuestro cuerpo pide cosas frias y crudas (ensa-
ladas, gazpachos...) y, en cambio, no nos apetecen
los estofados, los horneados o la coccion a presion.
Cuando hace frio, el cuerpo agradece sopas calientes
para calentarnos, pero debemos tener en cuenta que
los nifos pasan muchos mas dias con temperaturas
medias que con temperaturas bajas.
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Calendario orientativo de recoleccion de las principales verduras.
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6.4.3. Texturas y colores para el paladar
infantil

Hemos citado que los menus deben estar equilibra-
dos en cuanto a ingredientes y formas de coccion,
pero también hay que poner el acento en las texturas
y los colores. Cuando hablamos de nifios, sabemos
que es esencial la parte sensorial, la presentacion del
plato... que entre por los ojos. Por ello la variedad es
tan importante. Jugar con las texturas es una forma
de enriquecer cada menu: blando, crujiente, gelatino-
S0, seco, humedo... Crema de calabaza con crujiente
de puerro, arroz con crema de garbanzos, zanahoria
rallada con vinagreta de limon y frutos secos, pescado
al horno con salsa de manzanas y setas, por ejemplo.

Utilizar colores y formas diversas también contribuira a
hacer el plato mas atractivo: crema de coliflor con es-
pirales de zanahoria, nidos de cuscus con verduritas y
crema de remolacha, por ejemplo. Y, sobre todo, ofre-
ciendo a las familias una adecuada informacion sobre
los platos, los ingredientes vy las técnicas de coccion.

Vemos, por tanto, que si estamos bien informados y
preparados nos resultara mucho mas facil emprender
cualquier cambio. Realmente existe todo un abanico
de infinitas posibilidades que pueden acercarnos mas
a los exigentes paladares de los ninos.

6.4.4. CoOmo introducimos los cambios

Es necesario considerar el ritmo que pueda llevar
cada centro. A veces es importante que sea lento
pero constante, y muy coordinado con la campana
de formacion y sensibilizacion, que debe transcurrir en
paralelo (ved el capitulo 8).

Siempre es bueno empezar por ingredientes donde la
mejora del gusto sea muy notable, ya que asi los nifos
entenderan mejor los cambios. Casi todos los ingre-
dientes ecoldgicos son mucho mas sabrosos que los
convencionales, pero quizas en las frutas y verduras
es donde notamos mas la diferencia. Por lo tanto, pro-
ponemos empezar por alguna de ellas.
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6.4.5. Caracteristicas especiales de las
guarderias

Los primeros anos de vida de nuestros hijos son cru-
ciales para desarrollar una buena base que les permita
un crecimiento sano y equilibrado. En algunos paises
como ltalia incluso se ha legislado que las guarderias
deben alimentar a los pequenos con productos eco-
l6gicos.

A diferencia de los comedores escolares de ciclo inicial
y medio, las cocinas de las guarderias consumen me-
nos variedad de ingredientes pero proporcionalmente
en mayor cantidad por persona. Este es un aspecto
que los productores deben tener en cuenta, aunque
en volumen total pueda significar pocos kilos, ya que
las nifas y ninos de 0 a 3 aflos comen menos que los
mayores.

Para los mas pequefos, en general se suelen preparar
purés con verduras variadas, licuados de frutas o de
frutas y verduras, y Ultimamente se tiende a sustituir
las meriendas de chocolate por patés de verduras,
queso fresco, etc. Merece especial atencion la com-
posicion de los menus, ya que un puré de verduras
tendra ingredientes distintos segun si lo cocinamos
en verano o en invierno. Por consiguiente, habra que
hablar con los/las pediatras de las familias y las/los
nutricionistas del jardin de infancia para adaptarnos a
los ingredientes que nuestro grupo proveedor pueda
servirnos durante cada estacion del ano.

Debemos ser conscientes de que, si queremos coci-
nar con productos de temporada, no se pueden hacer
purés con calabacin o judias todo el afo. En cambio,
podemos tener mucha maniobrabilidad con otras ver-
duras como las calabazas o los puerros, y con todo el
abanico de frutas de temporada que, ademas, por ser
ecoldgicas, podremos triturar con la piel para aprove-
char sus vitaminas.

Cal ser conscients que, si volem cuinar amb produc-
tes de temporada, no es poden fer purés tot I'any amb
carbassé o mongetes. En canvi, podem obtenir molt
de joc amb altres verdures com carabasses 0 POrros, |
amb tot el ventall de fruites de temporada que, a més,
com que son ecologiques, podrem trinxar amb la pell
per aprofitar-ne les vitamines.

ALGunh
BIELIOGRAFIA UTIL

Algunos libros donde encontraremos tablas del
contenido nutricional de los alimentos y que
nos pueden servir para informarnos mejor:

- Diccionario de los alimentos. Coleccion:
Consejos para vivir con salud. Ed. Cede.

- Los mejores alimentos para los nifios. Mi-
chael Van Strata y Barbara Griggs. Ed. Blu-
me.

- La alimentacion infantil. Assumpta Miralpeix.
Nuevas Ediciones de Bolsillo, SA.

- El equilibrio a traves de la alimentacion. Olga
Cuevas (ed.)

- La alimentacion infantil natural. Ed. Integral.

- La alimentacion natural infantil. Vicki Edgson.
Ed. Océano Ambar.

- QGuia de I'alimentacio saludable en I'etapa es-
colar. Departamento de Educacion / Depar-
tamento de Salud. Generalitat de Catalunya.

- Recomanacions per a I'alimentacio en la pri-
mera infancia (de 0 a 3 anys). Departamento
de Salud. Generalitat de Catalunya.
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La cocina

La cocina ecoldgica no es una nueva cocina ni es una
cocina extrafia, sino que estamos hablando de una
cocina tradicional basada en los productos de la tie-
rra. Evidentemente, puesto que nos centramos en el
ambito de la restauracion colectiva, hay ciertos uten-
silios y consideraciones logisticas que pueden facili-
tar mucho el trabajo del personal. En este capitulo se
recogen algunos de ellos, junto con consejos de tipo
ambiental que no podemos obviar si deseamos tener
realmente un comedor lo mas ecoldgico posible.

Infraestructuray
equipamiento

Los alimentos ecologicos llegan a la cocina de la es-
cuela tal como salen del campo, y eso significa mas
tareas de limpieza, preparacion y manipulacion. Ade-
mas, un menu equilibrado y saludable debe incorporar
necesariamente un porcentaje importante de verduras
y hortalizas vy, por tanto, este trabajo gana aun mas
peso. Algunas herramientas que actualmente estan
poco presentes en las cocinas escolares porque en
muchos casos reciben la materia prima ya manipula-
da —lavada, troceada y/o precocinada— nos seran es-
pecialmente Utiles. Paralelamente, debemos tener en
cuenta el espacio de almacén por si los proveedores y
proveedoras no pueden venir tan a menudo como es-
tdbamos acostumbrados, y también las cazuelas que
nos permitiran las cocciones mas nutritivas.

Si la escuela tiene que montar toda la instalacion des-
de un principio, es aconsejable que se asesore con-
venientemente, pues en este capitulo hablaremos tan
so6lo del equipamiento y la infraestructura que en estos
momentos por lo general no se encuentran en las co-
cinas y es aconsejable conseguir.

Podemos relacionar los utensilios y la infraestructura
que necesitamos con cuatro procesos basicos que
tienen lugar en la cocina: el almacenaje, la limpieza, la
preparacion y la coccion.

Almacenar:

= Una buena despensay una camara de frio nos facilita-
ran comprar a granel y conseguir precios mas asequi-
bles, pero seran imprescindibles una buena organiza-
cion y un control constante de los stocks.
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Limpiar:

Fregaderos de tamano considerable para poder hacer
el lavado, sobre todo de los ingredientes vegetales.
Para grandes escuelas se puede pensar en una lava-
dora de verduras.

Centrifugadora de verduras de 50 litros (manual o me-
cénica) para eliminar todo el exceso de agua después
del lavado de las verduras de hoja

Cepillos para verduras de raiz.

Preparar:

Un equipo de cuchillos siempre bien afilados:

- Puntilla para pelar manualmente.
- Cortadoras de cebollas.

Fileteador o deshuesador.
- Japonés para cortar todo tipo de verduras.
- Cuchillo de filo ondulado para el pan.

Pelador manual de verduras.
Un aparato para pelar y cortar la verdura en diferentes
formas. Hay varios modelos en el mercado. En funcion
del nimero de menus y de los recursos escogeremaos €l
que mejor se adapte a las necesidades del centro. Por
ejemplo, una mandolina con diferentes cortes que sea
practica, facil de lavar y sencilla, un cortador-pelador de
vegetales de tipo eléctrico con diferentes discos de corte
para rayar (indispensable para procesar grandes volU-
menes), un trinchador de ajos...
Soplete para sublimar los restos de pelos o plumas
de las aves.

Cocinar:

Ollas y otros utensilios, siempre de acero inoxidable,
salvo las paellas, que es mejor que sean de titanio con
carbdn tensionado para que no se pegue lo que co-
cinamos.

Otros accesorios que nos pueden ser Utiles:

Pulverizadores para aceite 0 aderezos.

Biberones para salsas o aderezos.

Saleros dosificados para la sal, sal con hierbas, polvo
de semillas, hierbas o frutos secos tostados.
Carretilla con bafio maria para servir caliente.

Pelador manual de raices.

Moldes de diferentes formas: estrellas, esferas...

En cuanto a los materiales, todavia

hay muchas cocinas de escuela con
equipamientos antiguos de hace 20

0 30 afos. A menudo encontramos

ollas, cazuelas y utillaje diverso fabricado

con aluminio y teflén. Hoy en dia este tipo de
materiales se estan sustituyendo por otros mas
seguros, es decir, que no desprenden ninguno
de sus componentes y que no reaccionan con el
alimento. Podrian ser una alternativa los aceros
inoxidables y el titanio, un metal inerte que no se
altera con los cambios de temperatura.
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Consejos ambientales?

Més alla de la estricta actividad de preparar los ali-
mentos, el entorno de la cocina y el comedor integran
un ambito donde podemos aplicar practicas para una
adecuada gestion de los residuos y para el ahorro de
recursos.

7.2.1. Los residuos

En el momento de planificar una buena gestion de los
residuos en la cocina y en el comedor escolar, debe-
remos trabajar con la filosofia de las tres erres: reducir,
reutilizar y reciclar.

Reducir: tenemos que comprar los alimentos si-
guiendo los criterios de envoltorio minimo, es decir,
seleccionando aquellos productos que lleven menos
envoltorios 0 que puedan ser rellenados, productos a
granel, etc.

Reutilizar: debemos intentar reutilizar al maximo los
residuos que inevitablemente generamos con nues-
tras compras para la gestion de la cocina. Podemos
hacerlo tanto en la misma cocina como en otros es-
pacios de la escuela; por ejemplo, utilizando cajas de
cartén para manualidades, envases de plastico como
botes para poner los boligrafos, etc.

Reciclar: sera provechoso clasificar aquellos residuos
que no podamos reutilizar segun las fracciones: vidrio,
envases, papel y carton, materia organica y rechazo.
Una buena opcién es que en la entrada de mercancias
haya tres contenedores grandes con los tres colores:
amarillo, verde y azul. El contenedor con la fraccion
organica lo situaremos en la zona donde llegan los
platos y utensilios sucios. Es importante que todas las
personas que pasan por la cocina o el comedor ten-
gan la informacion correcta sobre como hacer la sepa-
racion, y que haya una buena coordinacion con el ser-
vicio municipal de recogida de basuras. Por ejemplo,

8 Fuente: Estudi per a la implantacion de menjadors escolars soste-
nibles a Solsona (Estudio para la implantacion de comedores esco-
lares sostenibles en Solsona). CEDRICAT (Centre de Desenvolupa-
ment Rural Integrat de Catalunya), 2009.

si no hay contenedores cercanos quizas los podemos
pedir al Ayuntamiento. También podemos sugerir que
hagan la recogida directamente en un punto cercano
donde podamos dejar nuestros contenedores. Si en
nuestro municipio alin no se ha implantado la recogida
de la materia organica, podemos separar igualmente
estos residuos e intentar reorientarlos para evitar que
vayan a parar al vertedero. Por ejemplo, podemos dar-
los a alguien que tenga huerto y que pueda utilizarlos
para hacer compost, o bien hacerlo en la misma es-
cuela y, si tenemos un huerto, utilizar el producto final
como abono. En las cocinas de nueva generacion se
estan implantando los trituradores de materia organica
con deshidratadora, pero sdlo son aconsejables para
colectivos grandes.

El aceite no puede eliminarse

nunca por el desagie, ya que es

muy poco biodegradable e incluso

puede provocar atascos en la red

de eliminacion de aguas residuales. Una buena
gestién del aceite usado pasa por almacenarlo
en una garrafa y que pase a recogerlo un gestor
autorizado, o bien llevarlo nosotros mismos al
punto limpio de nuestra zona.

7.2.2. Uso racional de la energia

En el caso de la energia, debemos seguir las mismas
pautas que seguimos en nuestros hogares. A conti-
nuacion se citan algunos consejos para el uso de di-
ferentes aparatos:

= Bajar el fuego cuando se haya alcanzado el punto
de ebullicion. Manteniéndolo al maximo no aumenta-
remos la temperatura ni disminuiremos el tiempo de
coccion: sélo produciremos mas vapor y un gasto
energético innecesario.

= [apar siempre los recipientes: la coccion es mas ra-
pida y podemos ahorrar hasta un 15% de energia.
La olla a presion permite ahorrar tiempo y consumir
la mitad.

= Tener los alimentos al fuego el tiempo adecuado.
Algunos alimentos como las verduras pierden el sa-
bor y las propiedades vitaminicas con el exceso de
coccion.
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= Adaptar el tamano del recipiente al fuego que uti-
lizamos. Si el recipiente es demasiado grande, el
calor se reparte mal y el rendimiento disminuye. Si
es demasiado pequefo, parte del calor se puede
perder.

= La limpieza de placas, hornos y quemadores es
muy importante, especialmente si la cocina es de
gas. Si la llama es amarilla, indica que el quemador
esta sucio u obstruido. Hay que avisar a un espe-
cialista siempre que se observe alguna anomalia.

» Abrir la puerta del horno sélo cuando sea necesa-
rio, para evitar las pérdidas de calor.

Consejos para un buen uso
del frigorifico

= Cubrir los platos cocinados y envolver bien los ali-
mentos; asi reduciremos el riesgo de contamina-
cion entre ellos, la propagacion de olores y la for-
macion de hielo.

= No poner alimentos calientes o tibios en la nevera ni
en el congelador.

= Abrir la puerta solo el tiempo justo y necesario.

= Comprobar que las puertas cierran bien. Para ello,

LAS ETIGUETAS ECOLOGICAS

puede ponerse una hoja de papel en la puerta, ce-
rrarla y tratar de sacar la hoja. Si no se resiste, es
que las juntas estan gastadas.

Consejos para un buen uso
del lavavajillas

s Poner en marcha el lavavajillas cuando esté com-
pletamente lleno.

= Escoger el programa adecuado para cada tipo de
carga: esto nos permitira ajustar el agua y la energia
mucho mejor.

= Limpiar el filtro del aparato y la junta de la puerta
regularmente.

Si hemos de comprar un nuevo electrodoméstico,

intentaremos que sea eficiente y que tenga un bajo

consumo energético. Para ayudarnos a decidir cual es

el aparato mas adecuado y a la larga el mas rentable,

disponemos de dos etiquetas que nos proporcionan

informacion: la etiqueta energética vy la etiqueta eco-

logica.

La etiqueta energética nos da informaciéon sobre la
eficiencia y los valores de consumo (agua y energia)

Actualmente, en el mercado podemos encontrar varias etiquetas ecolégicas:

1. Etiqueta ecolégica europea: los criterios para la certificacion de estos productos son publicados
por la Unién Europea, y el organismo competente que otorga la etiqueta es, en Catalunya, el
Departamento de Medio Ambiente y Vivienda de la Generalitat. En este momento pueden disponer
de Etiqueta ecoldgica europea, entre otros, los productos de higiene y limpieza doméstica, y las
lavadoras, lavavajillas y frigorificos. Puede encontrarse mas informacion sobre esta etiqueta en

http://ec.europa.eu/environment/ecolabel/index_en.htm

2. Distintivo de garantia de calidad ambiental: ésta es la etiqueta ecoldgica catalana que también
permite la certificacion de diferentes tipos de productos, aunque por el momento no se han
publicado criterios para certificar electrodomésticos de cocina ni productos de limpieza. Por este
motivo, esta etiqueta no nos sera muy Util en relacion con el tema que nos ocupa. La pagina web

Garantia
de Qualitat
Ambiental

del Departamento de Medio Ambiente y Vivienda tiene un espacio dedicado a la Etiqueta ecoldgica

europea y al Distintivo de garantia de calidad ambiental (ved el bloque de “ambits d’actuacio”, la
seccion “empresa i avaluacié ambiental”, y la subseccién “ecoproductes i ecoserveis”).

Y

3. Cisne Noérdico: esta etiqueta fue creada en 1989 por los Gobiernos de Dinamarca, Finlandia, Islandia, “////
Noruega y Suecia, y cubre tanto productos como servicios. En Catalunya podemos encontrar

productos con esta certificacion.

4. Angel Azul: esta etiqueta es alemana y fue creada en 1978. También certifica productos y servicios, e

igualmente la podemos encontrar en Catalunya.
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de los electrodomésticos a lo largo de su vida, y nos
permite comparar las caracteristicas de los diferentes
aparatos de una misma clase. Asi, hay siete clases
energéticas en funcion del consumo de cada aparato,
que van de la letra A a la letra G. La clase A es la mas
eficiente y la G la menos eficiente. En el caso de las
neveras y los congeladores existen dos niveles mas,
la clase A+ y la clase A++, que consumen alin menos
que la clase A.

La etiqueta ecoldgica certifica que se han tenido en
cuenta aspectos ambientales (consumo eléctrico,
consumo de agua, embalaje, fin de la vida del produc-
to...) tanto en el proceso de fabricacion como en el de
funcionamiento del aparato. Los aparatos eficientes
suelen ser mas caros que los no eficientes, pero a lar-
go plazo resultan mas baratos. Ademas del coste eco-
némico, también debemos reducir las emisiones de
contaminantes causadas por la quema de combusti-
bles fosiles que provocan contaminacion atmosférica
y contribuyen al aumento del efecto invernadero.

lluminacion

s La luz natural es mas agradable, saludable y eco-
némica que la artificial. Favoreceremos al maximo
la luz natural abriendo las cortinas y persianas y
creando ventanas donde sea necesario, aungque
siempre protegiendo las aberturas de la posible en-
trada de insectos.

= Apagar las luces siempre que salgamos de una
sala. Una habitacion con la luz encendida sin que
haya nadie dentro es un derroche inutil tanto de
energia como de dinero.

= Adaptar la potencia, el rendimiento del color y la
temperatura de las lamparas a las necesidades de
cada punto de luz.

= Cuando sustituyamos las bombillas tradicionales, lo
haremos por bombillas de bajo consumo. Reem-

plazar una sola bombilla de 100 W por una de bajo
consumo evita la emision a la atmasfera, a lo largo
de la vida util de la bombilla, de mas de media to-
nelada de CO,,.

= Cambiar la reactancia electromagnética de los fluo-
rescentes por balastos electromagnéticos. Ahorra-
remos un 30% de energia, obtendremos una ilumi-
nacion mas estable y de mayor calidad, y el ciclo de
vida del tubo se alargara hasta el doble.

= Instalar bombillas de bajo consumo en los puntos
donde la luz esté encendida mas horas.

o2
Vo

7.2.3. Uso racional del agua

Para lograr una buena gestiéon del agua, que es un

recurso natural limitado, hay que seguir las mismas

pautas que seguimos en nuestros hogares:

= Vigilar que no haya grifos que goteen. El consumo
medio de un grifo mal cerrado es de 30 litros diarios
de agua.

= Instalar reguladores de caudal en los grifos. De esta
manera ahorraremos cinco litros de agua por mi-
nuto.

= No lavar los platos bajo el grifo, sino llenando el fre-
gadero.

7.2.4. Otros

Recoger el agua que sobre de las jarras y reutilizarla
para regar.

= Seleccionar productos de limpieza con alguna eco-

etiqueta o bien con un bajo contenido en fosfatos.

= Hacer un uso racional del producto, de acuerdo
con las indicaciones de la etiqueta.

Enjuagar intensamente con agua potable las super-
ficies lavadas con detergentes, jabones, desinfec-
tantes u otros productos de limpieza, para evitar
que queden residuos que puedan contaminar los
alimentos que hemos de manipular.
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Comedores ecolégicos como
proyecto. Formacion y sensibilizacion

Los comedores escolares ecolégicos

permiten que la educacion sea vivencial

dentro y fuera de la escuela, que todos

los actores participen y que cada uno de

ellos sea protagonista en el aprendizaje, y propician,
asimismo, un cambio de actitudes a partir de una
educaciodn critica y transformadora.

Conseguir que los ninos y nihas coman mas verdura,
que los padres y madres acepten mas proteina vegetal
en detrimento de la proteina animal, que las cocineras
acepten mas faena a la hora de trabajar con producto
fresco y que los monitores de comedor puedan valorar
los nuevos menus son objetivos que deberemos fijar
cuando planteemos la introduccion de alimentos eco-
l6gicos, de temporada y de proximidad en la escuela.
La experiencia nos demuestra que la sensibilizacion y
la educacion de los diferentes grupos implicados —jy
no soélo de los ninos!- es vital para poder afrontar el
reto con ciertas garantias.

En el proceso nos daremos cuenta de que todo el mun-
do es importante y que las modificaciones necesarias
que planteemos a nivel alimentario no pueden quedar
limitadas sdlo a las horas de las comidas. La naturaleza
de un comedor escolar ecoldgico nos invita a elaborar un
proyecto que se extendera como una mancha de aceite
por los diferentes espacios de la escuela y también mas
alla de sus muros, pues entendemos que una escuela
no soélo esta ubicada en una comunidad (un pueblo o un
barrio), sino que forma parte de ella y con ella interactua.

Un proceso constante de
transformacion

Nuestra escuela y nuestro entorno son espacios Vvi-
vos y van de la mano de las diferentes realidades.
No son estaticos. Nuestro proyecto tampoco: forma
parte de un camino que vamos haciendo todas las
personas implicadas y que es parte integrante de un
proceso. Por tanto, si entendemos la vida como una
transformacion constante, las actividades en torno a
los comedores escolares ecologicos las tenemos que
ver también como procesos educativos de transfor-
macion: “haciendo camino al andar”.

- Escuchando al otro: sabemos que tener un come-
dor ecoldgico no quiere decir que todo el mundo
lo tenga claro, ni que lo tenga interiorizado, pero
si que el proyecto parte, ante todo, de escuchar la
opinién de todos.

- Estando pendientes del camino: después de cono-
cer quiénes somos, donde estamos, qué sabemos
y con quién contamos, nos encontraremos ya al
inicio de un camino en el que se generaran ritmos
diferentes, ilusiones vy dificultades, en el que unos
se animaran y otros lo veran complicado... pero se
trata solo de caminar.

- Aceptando la naturaleza viva de nuestro centro: hoy
pueden ser 20 nifos y manana 23, o pasar de tener
tres lenguas maternas a tener cinco; puede entrar
una nueva persona al equipo de profesorado, de
limpieza o de cocina, y que no esté a priori interesa-
da en nuestro proyecto.

- Aprendiendo y desaprendiendo: los comedores es-
colares ecologicos nos dejaran un buen sabor de
boca, y también nos acercaran a nuevos contenidos
0 a otros ya conocidos pero desde una nueva mirada.
Esta nueva perspectiva nos ayudara a adentrarnos
en una practica cotidiana que nos llevara a pequefos
cambios de actitud transformadores.
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Todos y en todas partes

A quién «educamos» y «sensibilizamos»? Todos te-

nemos nuestro papel en el proyecto. Podemos apren-

der de todos, y no soélo la maestra o el educador del
comedor deben considerarse agentes educativos.

También pueden asumir este rol:

- Elalumnado.

- Padres y madres.

- Profesores y profesoras.

- Educadores y educadoras.

- Cocineros y cocineras.

- Personal de limpieza.

- Personas que nos encontramos en nuestro entorno
mas proximo: campesinos y campesinas, personas
que trabajan en el mercado, en pequenos comer-
cios, en pequefas y medianas empresas, en las
asociaciones...

Las preocupaciones y propuestas que pueda ofrecer
cada uno de estos agentes seran diferentes y, por tan-
to, escucharnos unos a otros, compartir inquietudes,
conocer las necesidades y ver como podemos ela-
borar propuestas educativas conjuntas hara que cada
uno sea protagonista de su proceso de aprendizaje y
nos permitira un trabajo de equipo saludable.

Ademas de tener muchos colectivos con los que tra-
bajar, también contamos con muchos espacios por
donde movernos: el aula, el comedor, la cocina, la
casa, el barrio, la ciudad o el pueblo. Y nos move-
remos de forma dinamica: del aula al mercado, del
mercado a la cocina de la escuela, de la cocina de la
escuela a la masia de Can Peret, y de la masia de Can
Peret de nuevo al aula.

Por tanto, las actividades que podemos plantearnos
con el alumnado dentro de la experiencia de comedo-
res escolares pueden ir jugando con estos espacios:
- Espacio profesorado-alumnado (aula).

- Espacio alumnado-educadores/as (comedor).

- Espacio familia y alumnado (casa).

- Espacio del entorno social mas proximo.

¢ Qué conceptos trabajamos
y a través de qué actividades?

Uno de los objetivos del proyecto es la construccion
colectiva del conocimiento a partir de lo que yo conoz-
co, lo que conocen los demas, lo que me dice el libro
de texto y o que me dice la tendera de mi barrio, por
eiemplo. Partimos de nuestra realidad cotidiana para
entender el mundo.

Mi manera de comer la puedo observar desde los di-
ferentes espacios: la escuela, el comedor, mi casa, el
barrio; preguntando a mis companeros y comparneras
de aula, a los profesores y profesoras, a los padres y
madres; pidiendo a la persona que me vende la fru-
ta de donde proceden los productos que como... Y
luego puedo ir mas alla y reflexionar sobre qué con-
secuencias tiene mi alimentacion para mi y para los
demés. Es decir, preguntarme a mi mismo por qué
como de una determinada manera y no de otra me
ayudara a ver en qué realidad me muevo, y el hecho
de tomar conciencia de ello me ayudara a decidir si
quiero cambiar mi manera de actuar.

Cuando hablamos de proyecto, es importante traba-
jar tanto desde los conceptos —agricultura ecoldgica,
consumo responsable®, alimentos sanos y nutritivos,
producto de proximidad, producto de temporada,
organismos modificados genéticamente o derivados
de ellos, gestion de residuos...— como también desde
las actitudes y habitos —potenciando un consumo res-
ponsable donde soy yo mismo quien decide qué tipo
de alimentacion prefiero, dénde voy a comprar y como
quiero que sea mi vida cotidiana.

9 Consumo responsable: cuando ejercemos un consumo res-
ponsable escogemos a partir de nuestros propios criterios y nuestra
escala de valores, obviando las presiones publicitarias, la moda o
las opiniones de los demas; consumimos siendo conscientes de
las repercusiones que nuestra eleccion tiene en nuestra vida, en el
conjunto de la sociedad y en el planeta.
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De ahi que el abanico de posibilidades sea muy gran-
de y podamos ir realizando diferentes actividades, al-
gunas mas especificas y otras mas globales. Algunas
desde la oferta de extraescolares y otras desde el cu-
rriculum. En este sentido, la idea de transversalidad es
muy importante: podemos acercarnos a la agricultura
ecologica desde las ciencias naturales y sociales, cal-
cular el precio de un menu en la clase de matemati-
cas, realizar un experimento cientifico —por ejemplo,
mermelada de naranja con la receta de la abuela— utili-
zando el laboratorio como sala de elaboracion o coci-
na, e incluso conocer la quimica y la fisica del proceso
de compost o de los residuos organicos, o hacer una
salida al mercado del pueblo para ver la produccion de
temporada de nuestra zona.

|
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- Estas actividades las puede preparar y/o realizar el
profesorado en el aula, los educadores y educado-
ras en el comedor, o el AMPA cuando organice la
fiesta de Carnaval, por ejemplo.

- Asi pues, cuando preparemos actividades especifi-
cas nos fijaremos en:

- Las areas tematicas (agricultura ecoldgica, industria
y comercio de alimentos, agricultura en el mundo y
en nuestro entorno...).

- Las edades (en funcion de los ciclos educativos del
curriculum escolar).

- Los espacios (aula, comedor, centro educativo,
casa...).

En cuanto a las actividades mas generales, podemos
prepararlas planteando las mismas areas tematicas
y edades y variando los espacios, ampliandolos al
barrio, al pueblo, a la comarca e, incluso, al mundo.
Ademas de la alimentacion, mediante las actividades
podemos trabajar:

- Los sentidos y el placer.

- Lasaludy el bienestar.

- La autonomiay la autogestion.

- Las relaciones, los intercambios y la comunicacion.
- La calidad ambiental del entorno.

- La gestion de los diferentes recursos.

- Otros contenidos transversales relacionados.

En la practica tenemos muchas posibilidades:

- Los desayunos y meriendas saludables son una
buena herramienta educativa que nos permite intro-
ducir el chocolate del comercio justo y hablar, por
ejemplo, de las similitudes y diferencias entre el co-
mercio justo y el comercio de proximidad en el aula.
Sortear o repartir cestas ecoldgicas con lo que re-
cogemos del huerto de la escuela, si es que tene-
mos.

- Las visitas organizadas a fincas cercanas que ha-
gan produccion ecologica o al mercado del barrio
seguro que también son bien recibidas tanto por
parte del alumnado como por parte de las familias.
Trabajos de investigacion participativa de varieda-
des locales. El alumnado puede entrevistar a las
personas mayores de su entorno y a gente vincu-
lada a la agricultura para descubrir las semillas que
alimentaron a sus antepasados y toda la cultura re-
lacionada con ellas, tanto gastronémica como de
supervivencia. Un ejemplo lo tenemos en: www.
abcd10000ef.org

- En las escuelas de ciudades, los alumnos pueden
preguntar a su familia sobre antepasados rurales, o
hacer algun trabajo en las salidas familiares de fin de
semana, visitar museos botanicos y de la vida rural,
realizar busquedas bibliograficas, o visitar huertas
periurbanas, comunitarias o parques agroecologi-
COs, por poner algunos ejemplos.

- Talleres de germinados de diferentes semillas, es-
cogidas segun la época del ano, y estudio de sus
propiedades nutritivas. Si las hacemos germinar,
quizas las podremos incluir en las ensaladas.
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Podemos realizar actividades tanto si tenemos coci-
na como si no. En Catalunya disponemos de algunos
materiales elaborados a partir de las experiencias de
entidades que estan trabajando la tematica y también
a partir de propuestas de la Agenda 21, del trabajo
que se realiza en las escuelas desde los huertos esco-
lares, o de propuestas que hace tiempo que circulan
sobre temas como la sostenibilidad o el reciclaje. Al
final del capitulo destacamos algunos de ellos. Lo méas
importante es dejarnos llevar por la creatividad y des-
cubrir qué nos ofrecen los comedores escolares eco-
l6gicos en el dia a dia de nuestra practica educativa.

La publicidad
y los medios de comunicacién

Esta mirada desde la alimentacion ecologica también
nos hara plantear estereotipos muy arraigados des-
de lo que me dicen los medios de comunicacion, los
anuncios, la informacion que me llega de internet... y
nos ayudara a tener mas criterio a la hora de elegir, y
a leer entre lineas.

Podriamos reflexionar, por ejemplo, sobre el tratamien-
to que la publicidad otorga a la alimentacion. ;Qué
informacion nos llega desde los anuncios televisivos?
¢, Qué propiedades destacan de los alimentos y como
lo hacen? Esta bien reflexionar sobre como nos pueden
influir a la hora de comprar e incluso sobre como consi-
guen que introduzcamos nuevos productos en nuestra
vida cotidiana que pasaran a formar parte imprescindi-
ble de nuestra dieta. Segun un estudio publicado en la
revista Consumer Eroski en 2007, el 44% de los alimen-
tos anunciados por television durante el horario infantil

son chocolates, bolleria, snacks, dulces, precocinados,
refrescos, embutidos y salsas —productos que, en una
dieta saludable, los nifios no deberfan consumir mas
que unas pocas veces al mes—, mientras que sdlo el
2% de los productos anunciados son iddneos para la
dieta infantil diaria y se refieren a verduras, frutas o pes-
cado. Por tanto, el mensaje predominante trabaja en
contra del mensaje que podamos dar en la escuelay en
casa. Es importante, pues, saber educar a los nifos y
ninas en la lectura o visionado de los medios de comu-
nicacion. El grupo AulaMedia puede ofrecernos recur-
sos y formacion en este sentido (www.aulamedia.org).

Un proyecto abierto
a las culturas

Catalunya es un pais acogedor de familias extranjeras.
Y también es cierto que el pueblo catalan es un pue-
blo al que le gusta vigjar: siempre hemos tenido interés
por conocer y pisar otras tierras. Asi pues, otro aspec-
to educativo importante es la recuperacion del saber
tradicional catalan y la aproximacion a otras culturas.
Trabajando la alimentacion en los comedores podemos
promover la interaccion entre los companeros, la mira-
da hacia el otro, el descubrimiento de diferentes cultu-
ras y valores, y compartir conocimientos. Los tomates
del huerto escolar compartiran cocina con el cuscus de
verduras a la hora de comer y con el pan con tomate a
la hora de merendar.
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Recordemos que estamos iniciando un camino con
muchas personas diferentes y que el analisis de la
realidad lo podemos efectuar de diversas maneras y
desde distintas perspectivas. Lo mas importante es
compartir, escuchar y caminar juntos.

ATENER En CUENTA

Hay una serie de ideas que deberemos

tener en cuenta cuando queramos

trabajar utilizando como eje educativo la experiencia

de los comedores escolares ecoldgicos.

1. Comer forma parte de nuestra vida cotidiana.

2. Todo el mundo adquiere unos habitos a la hora
de comer.

3. Se pueden trabajar varios temas a partir de
lo que comemos: cémo se produce, como se
comercializa, dénde lo compramos, quién me
lo vende, como me lo vende, cuanto valen los
productos, de dénde vienen...

4. Todos estos temas los podemos trabajar en
distintos espacios y mediante actividades
diversas. En funciéon del espacio que
utilicemos, los incluiremos dentro del
curriculum escolar o bien en alguna actividad
ludica extraescolar, o incluso en alguna
actividad de barrio.

5. Debemos partir de nuestra experiencia y
buscar respuestas dentro del contexto en el
que Nos Movemos

Orientaciones

Teniendo en cuenta que hablamos de un proyec-
to donde todos y todas podemos participar y hacer
aportaciones desde los diferentes ambitos, encon-
traremos a continuacion algunas orientaciones, pro-
puestas y actividades que pueden ayudarnos a que
nuestra experiencia de comedor escolar ecoldgico
forme parte de un proceso educativo vivido por los
diferentes agentes implicados: personal de cocina y
de comedor, profesorado, alumnado, y familias.

8.6.1 Orientaciones para padres y
madres

Ya que muchas de las iniciativas de comedores esco-
lares ecoldgicos surgen desde las AMPA, vale la pena
tener en cuenta que si bien algunas familias estaran
de acuerdo con las propuestas, a otras les costara
aceptar los cambios. Se trata, pues, de escuchar a
todos y todas y aprovechar la diversidad de ideas para
formarnos y orientarnos.

Inicialmente podemos dar una charla en la escuela so-
bre comedores escolares ecoldgicos, y escuchar las
dudas que tiene todo el mundo vy tratar de aclararlas
(esta guia puede ser una buena herramienta didactica
para todas esas preocupaciones), o realizar algun vi-
deo-foro con audiovisuales y/o peliculas de actualidad
como por ejemplo «Nosotros alimentamos al mundo»,
de Erwin Wagenhofer.

También podemos poner en contacto a todas las
personas implicadas (profesorado, cocineras, equipo
directivo, campesinos y campesinas que nos abas-
tecen), para que padres y madres puedan sentirse
dentro del proyecto y conocer tanto las posibilidades
como las dificultades que conlleva. Recordemos que
al tratarse de un proyecto la comunicacion y la parti-
cipacion son muy importantes. Los padres y madres
tienen diferentes opciones para participar:

- Formando parte del AMPA.

- Formando parte de la comision de comedor.

- Participando en las actividades de la escuela que
se organicen en torno a los comedores escolares
y/u otras tematicas.

- Enlos deberes de sus hijos e hijas.
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- Enlas comidas familiares. curriculum de cada curso, ciclo y/o etapa educativa.
- En las fiestas (de cumpleanos de sus hijos e hijas, - La valoracion de las actividades extraescolares que

populares...). se llevan a cabo, y ver las posibilidades de realizar
- En los desayunos y/o meriendas que se llevan los alguna actividad complementaria.
ninos a la escuela. - La multiplicidad de actividades: tutorias, o desde el
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Por otra parte, si queremos hacer efectiva la interio-
rizacion de los criterios de salud, consumo critico y
respeto medioambiental transmitidos en el modelo de
comedor escolar que se plantea en este manual, es
imprescindible la colaboracion de los padres y ma-
dres. Cuando la familia delega la tarea de la educacion
alimentaria al centro educativo, el nifio ve reforzada la
idea de que la comida saludable no es sabrosa. Es
importante ofrecer a los padres un espacio de partici-
pacion en la educacion alimentaria de sus hijos e hijas.
Asi pues, es aconsejable que la familia se implique en
el comedor escolar. Es positivo que conozcan los me-
nus, el origen de las materias primas, si se utilizan ser-
villetas de tela o de papel, € incluso de cuanto tiempo
disponen para comer. Los padres y madres deberian
ser una voz mas dentro de la comision de comedor,
donde se trabajaran criterios de salud y equidad.

Al mismo tiempo, dicha implicacion es una invitacion a
trabajar los habitos en casa: hablar de comida, descu-
brir juntos nuevas maneras de preparar los alimentos
de siempre, comprar y cocinar en familia, etc.

8.6.2. Orientaciones para el profesorado

La implicacion por parte del profesorado es muy im-
portante: si el centro escolar adopta los comedores
escolares ecolégicos como proyecto, éste se incluye
en todos los espacios que el centro puede ofrecer y
abre paso a un abanico muy amplio de posibles acti-

area de educacion para la ciudadania.

LA EPUCACION
ALIMENTARIA

Tanto las personas adultas como las de

menor edad preferimos, en general, platos

y preparaciones mas caldricas y de gustos
intensos. Décadas atras, la dieta de una persona
venia condicionada por el acceso a los alimentos
del entorno y la relacion entre el espacio y la
energia necesaria para obtenerlos. En la mayoria
de culturas la dieta estaba basada en los
alimentos de temporada que ofrecia la huerta,
complementados con conservas y cereales
integrales y, en menor grado, carne, dulces y
grasas. Podriamos decir que, en un entorno poco
influido por los intereses del mercado global y

los condicionantes econdmicos, la alimentacion
tendia de manera natural a ser saludable y
sostenible, aunque no estaba exenta de posibles
carencias nutricionales. Ahora la situacion es
muy distinta. Tenemos al alcance un monton

de productos transformados muy sabrosos,
baratos, faciles de obtener y de manipular y
constantemente publicitados, que casi siempre
prefeririamos antes que un plato de judias verdes.
No obstante, la abundancia actual tampoco
garantiza el equilibrio alimentario nutricional. Es
por ello que el concepto de educacion alimentaria
es tan reciente como necesario ante la nueva
coyuntura del mercado agroalimentario en las
sociedades occidentales.

vidades, tal como se ha comentado en la introduccion - Lamovilidad en los espacios: utilizar los diferentes es-

de este capitulo. Algunas de las orientaciones que nos pacios de la escuela (por ejemplo, el comedor, el aula,

gustaria destacar y que el profesorado puede tener en el pasillo, el huerto escolar), el mercado del barrio. ..

cuenta son: - Nuevas formas de creatividad: aprovechar los recur-

- Laintegracion y el trabajo de los diferentes conteni- S0s que nos ofrecen los comedores escolares ecold-
dos del proyecto de comedor ecolégico a partir del gicos para trabajar desde la creatividad.
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- La comunicacion con el otro: equipo de cocina y de
comedor, familias, proveedores... haciéndoles parti-
cipes de la educacion dentro y fuera de la escuela.

- La complicidad en una mirada diferente para enten-
der el mundo: ¢,qué significa sostenibilidad?, ¢ por qué
comemos de una determinada manera y no de otra”?

- La formacion especifica en alimentacion ecologica y
la utilizacion de recursos ya existentes (ved el apar-
tado 8.7) pueden ser una manera de iniciar este ca-
mino que iremos construyendo junto con las otras
personas que nos acompanan.

8.6.3. Orientaciones para educadores y
educadoras de comedor

Los educadores y educadoras de comedor son los
agentes educativos profesionales y responsables del
alumnado en horario de comedor. Su papel es im-
prescindible en este proyecto y la responsabilidad que
pueden tener va mas alla de «vigilar» y «servir» a los
ninos. Por tanto, es necesario que tanto el equipo di-
rectivo como el profesorado, el AMPA, el equipo de
cocina y la comision de comedor los hagan participes
de los cambios. Nos pueden dar muchas ideas a par-
tir de su experiencia e incluso proponer actividades
para hacer en el comedor. Escuchar y ver también sus
necesidades facilitara su implicacion en este gran pro-
yecto.

Otro paso importante es concienciar al conjunto de
educadores y educadoras de la importancia de una
alimentacion equilibrada y saludable mediante charlas
informativas, cursos de alimentacién y cocina o libros
divulgativos. Deberian conocer la piramide de la ali-
mentacion saludable, las recomendaciones de la Or-

ganizacion Mundial de la Salud y de la Generalitat de
Catalunya, los rasgos diferenciales de la produccion
ecoldgica y los beneficios que aportan en todos los
ambitos.

A fin de promover unos buenos habitos alimentarios
entre los nifos, es importante que conozcan dinami-
cas de grupo para desarrollar talleres o actividades IU-
dicas encaminados hacia una alimentacion saludable,
y que sepan resolver las dudas que los ninos y ninas
de diferentes edades puedan exponer en relacion con
el origen de los alimentos. El curso de monitor/a de
comedor y el de monitor/a de ocio ofrecen pautas ba-
sicas y necesarias en cuanto a metodologias educa-
tivas, resolucion de conflictos, dinamicas de trabajo
en equipo, talleres, etc. El titulo de manipulador de
alimentos, como formaciéon complementaria, aportara
conocimientos de seguridad alimentaria, que también
son importantes.

La creatividad y los recursos que nos ofrece el come-
dor pueden ser muy interesantes siempre que exista
la posibilidad de ofrecer este espacio de participacion
al equipo de monitoraje. La motivacion es necesaria y
la comunicacion, imprescindible. Estamos en un pro-
yecto en el que cada quien es importante y en el que
la participacion activa de cada uno formara parte del
carisma educativo global.

EN EL COMEPOR.
TAMBIEN EPUCAMOS

Algunos de los objetivos que los educadores y

educadoras de comedor deben conocer y trabajar

son:

- Saber el nombre de los alimentos.

- Conocer la importancia de cada alimento.

- Valorar el alimento como algo imprescindible
para crecer.

- Probar todos los alimentos: tener una
alimentacion variada.

- Hacerse responsables y colaborar en las tareas
organizativas en el momento de comer.

- Acabarse toda la comida que se hayan servido
en el plato, dando a entender asi que la comida
no se tira.
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COMO TRALASAMOS
EL PROYECTO
PESPE LAS AREAS

Y MATERIAS

En el curriculum actual de educacion primaria, en
el area de conocimiento del medio natural, social
y cultural, y dentro del bloque de contenidos
sobre las personas y la salud, encontramos los
aspectos que hacen referencia al reconocimiento
de los diferentes tipos de alimentos y la valoracion
de una alimentacion sana y variada, que es desde
donde se puede partir a la hora de desarrollar

el proyecto que se presenta e integrarlo en las
unidades didacticas correspondientes.

En la etapa de ESO, en el tercer curso, y dentro
de la materia de ciencias de la naturaleza, se
trabaja a partir del bloque de nutricion humana:
interpretacion de la alimentacién y la respiracion
Ccomo procesos para obtener materia y energia
para la vida; caracterizacién de la digestion

como proceso para transformar los alimentos en
nutrientes y de la asimilacién como proceso de
absorcion de nutrientes desde el medio externo

al medio interno; concepto de alimentacion
equilibrada, y conductas de riesgo relacionadas
con la alimentacion. También en ciencias sociales,
geografia e historia encontramos el analisis de

las nuevas formas de produccién de alimentos

y del problema del hambre en el mundo y sus
implicaciones globales, asi como la valoracién de
las politicas de cooperacion y de solidaridad.

8.6.4. Orientaciones para el personal de
cocina

Partimos de la importancia del papel

de las cocineras y cocineros como

unos actores mas de este entramado

educativo que es la escuela. Como

educadores y educadoras que son, colaboran en
este proyecto desde la cocina, elaborando los
alimentos y con sus recetas.

El personal de cocina debe estar totalmente informa-
do y enterado de los pasos que vamos haciendo en
este viaje, y debemos facilitarles la formacion necesa-
ria para poder asumir los cambios que tendran lugar
en la cocina. Esta formacion debe incluir un marco
tedrico y practico, y siempre ha de estar potenciada
con la cata de los productos de los que estamos ha-
blando. Un marco tedrico para que puedan entender
el significado de la vertiente ecoldgica aplicada a la
alimentacion en toda su magnitud. Asi tendran un cri-
terio para aplicarlo a su lugar de trabajo, tanto a la
hora de cocinar como a la hora de gestionar residuos,
lavar platos... Y un marco practico en una formacion in
situ, donde aprendan a utilizar mas ingredientes y una

mayor variedad de formas de coccion. Basicamente,

hay que abordar tres aspectos clave:

- Manipulacion de los alimentos. Destacaremos
Ccomo rasgo importante el buen uso de los diferen-
tes cuchillos de cocina y utensilios cortantes como
base para las preparaciones culinarias. Asi pues,
las cocineras deberan dominar el corte de los dife-
rentes alimentos, sobre todo cuando hablamos de
verduras, teniendo en cuenta que en muy pocas
cocinas hay buenas maquinas y en buenas condi-
ciones para facilitar este trabajo (mandolinas, ma-
quinas para cortar verduras...).
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- Creatividad. Los platos que se elaboran en la coci-
na de la escuela van destinados a nifos y nifas que
se estan formando y abriendo a sabores y texturas
nuevas cada dia. Por eso debemos cuidar también
la presentacion de los platos, como una parte mas
de esta tarea culinaria y educativa. Con pequefnos
toques y algunos detalles conseguiremos una ma-
yor aceptacion dentro de este cambio (unos pica-
tostes para la sopa, una vinagreta con una picada
de cacahuetes, un toque dulce con manzana por
encima de una carne guisada...). Hay mil maneras
de sorprender y ser creativo dentro de la cocina sin
que ello nos suponga demasiado trabajo. La crea-
tividad nos hace estar siempre buscando mejores
maneras y renovandonos.

- Organizacion. Para planificar un menu ecoldgico
satisfactoriamente debemos tener en cuenta el
producto de temporada y que el tiempo para la
preparacion sera mas extenso, al incorporar mas
verduras frescas que se deberan limpiar y cortar.

Cocineros y cocineras deben aprender a planificar.
Esto conlleva buscar otras formas de funcionamiento,
como por ejemplo dejar cosas preparadas de un dia
para otro (siempre que se pueda) y una muy buena
interaccion entre todo el personal de la cocina, para
que todos valoren y sean conscientes de la importan-
cia de su labor.

Materiales educativos para
trabajar temas de soberania
alimentaria y alimentacion
ecoldgica en las escuelas™

Exposiciones

- Decaleg de la produccié ecologica (Decalogo
de la produccién ecolégica). Exposicion de 10 pa-
neles, dirigida al alumnado, en la que se explica qué es
la produccion ecoldgica y su importancia. Cooperativa
de consumidores ecoldgicos El Rebost.

- Mundo rural y soberania alimentaria en un mun-
do globalizado. Conjunto de 15 paneles que tratan
aspectos de soberania alimentaria teniendo en cuenta
la situacion en los paises industrializados y los paises
empobrecidos. Esta exposicion va acompanada de
una guia didactica. Asociacion Entrepueblos.

- Exposicié sobre transgénics. Esta exposicion de
ocho paneles esta dirigida al alumnado de secunda-
ria y nos explica qué son los transgénicos desde una
mirada critica en cuanto a nuestra salud, el modelo
de produccion y de consumo, y la forma como éste
afecta al campesinado y, en general, a los ambitos so-
cial, ecoldgico y econémico. ADV Ecologica Gent del
Camp.

CURSO PARA PERSONAL PE cocinag

et

Cuando vayamos a plantearnos la formacién del personal de cocina, podemos intentar implicar a

los equipos de otras escuelas para hacer un grupo mas numeroso y asi rentabilizar mas la formacion. El grupo
ideal es de unas 10 personas, mas o menos. Si el personal procede de diferentes centros educativos sera
positivo organizar una clase en la cocina de cada uno de los centros participantes, para asi poder valorarlas y
darnos cuenta entre todos de los puntos positivos y los detalles a mejorar de cada equipamiento. Una buena
periodicidad puede ser de una tarde a la semana, por ejemplo de 4 a 6. El temario de un curso de formacion

podria ser:

1. El alimento ecologico. La importancia de la alimentacion ecologica. Manipulacion con alimentos ecologicos.

Alimentacion de temporada y local.

2. Organizacion en la cocina. Ultillaje para trabajar mas a gusto. Gestion del tiempo. Gestion de

residuos. Detergentes.

3. Alimentos basicos en la cocina. Incorporacion de nuevos alimentos: sal marina, aceites prensados

en frio, alforfon, mijo, la coccion de legumbres...

4. Menus equilibrados. Elaboracion de un ment de temporada. Cocinar para la infancia: cocina
educacional, aprendizaje y sensibilizacion. Presentacion de los platos.
5. Variedad de cocciones. Facilitar recursos para los imprevistos. Elaboracion de platos especiales

para fiestas (Castafiada, Navidad...).
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- Qué son els aliments ecologics? Pensada para
ser itinerante entre los centros de educacion primaria.
Incorpora un par de juegos, uno dirigido al ciclo inicial
y otro para los ciclos medio y superior. Departamento
de Agricultura, Alimentacion y Accion Rural de la Ge-
neralitat de Catalunya.

- Las mujeres alimentan al mundo. Exposicion
compuesta por 10 paneles, que recogen diversos
aspectos vinculados a la visibilizacion de la situacion,
trabajos, luchas y reivindicaciones de las mujeres cam-
pesinas, productoras y procesadoras de alimentos,
vinculadas todas ellas con el movimiento por la So-
berania Alimentaria. Es una propuesta educativa para
trabajar sobre la equidad de género y los derechos de
las mujeres en relacion a todos los temas vinculados a
la produccidn, procesamiento, distribucion y consumo
de los alimentos, en un contexto internacional y local
cada vez mas preocupante de inseguridad alimentaria.

Material audiovisual

- Documental: Campesinas, semillas del cambio.
Este material es apto para cualquier colectivo o insti-
tucion interesado, asi como para centros educativos y
organizaciones. El documental muestra el trabajo de
tres asociaciones de mujeres campesinas que inten-
tan generar cambios en las relaciones de desigualdad
de género que experimentan en sus comunidades y
familias, al tiempo que intentan fortalecer la economia
familiar campesina con la produccion ecoldgica de ali-
mentos para mercados locales y nacionales. Asocia-
cion Entrepueblos. Incluye guia didactica.

Otros materiales

- www.comedoresecologicos.org Pagina web con
material didactico dirigido a familias, maestros y edu-
cadores y educadoras de comedor que quieran pre-
parar actividades para fomentar la comida ecoldgica y
socialmente justa. Se incluyen tres escenarios (esce-
nario escuela, escenario familiar y escenario social), y
pretende promover la reflexion entre los alumnos para
que creen, ellos mismos, los argumentos que les ha-
gan entender por qué es necesaria una alimentacion
basada en productos ecoldgicos y locales. Asociacion
Entrepueblos.

- Qué és Pagricultura ecologica? Aloum ilustra-
do infantil. Dirigido a nifios y nifas de primaria. Se

puede descargar en formato PDF desde la pagina
www.gencat.cat/dar/pae. Departamento de Agricultu-
ra, Alimentacion y Accion Rural de la Generalitat de
Catalunya.

- La colla pessigolla. El cuento tiene como prota-
gonistas a un grupo de amigos y amigas que quieren
salvar el mercado de su pueblo. Ideal para trabajar
la defensa de la soberania alimentaria y el consumo
responsable. Descargable en http://www.pangea.org/
epueblos/documentos/materiales/colla_pessigolla.pdf.
Associacio Catalana d’Enginyeria sense Fronteres.

- La Cuca, el cuc verd. La Cuca era un cuc verd molt
espavilat: feia forats profunds a terra, pujava als ar-
bres, provava moltes verdures... vivia a I’hort de la Ma-
ria, una pagesa que treballava de sol a sol. Un cuento
que nos habla de la agricultura ecoldgica a partir de la
experiencia de nuestro protagonista. Descargable en
http://www.pangea.org/epueblos/documentos/mate-
riales/conte_la_cuca_el_cuc_verd.pdf. Edpac, Educa-
Cio per a I'accio critica.

- Maleta pedagogica de I’hort a casa. La encon-
traréis en los Centros de Recursos Pedagdgicos. In-
cluye un DVD pedagdgico interactivo, un libro sobre
aspectos del huerto escolar, un calendario de siembra
y recoleccion y una guia de las especies mas comu-
nes en horticultura. Asociacion Vida Sana y Associacio
Rodajoc.

- Libro Alimentacién Saludable. Mundo Salu-
dable. Manual de Apoyo para el Programa de
Menus Ecolégicos en Comedores Escolares
de Andalucia. El material se compone de un blo-
que de conocimientos tedricos y otro bloque de
actividades. Los tres temas desarrollados en el ma-
nual son: alimentacion saludable, medio ambiente y
agricultura, y agricultura ecoldgica. Descargable en:
http://www.pangea.org/epueblos/documentos/mate
riales/libro_completo_alimentacion_saludable_mun
do_saludable.pdf. Junta de Andalucia.

- Las mujeres alimentan al mundo. Soberania
alimentaria en defensa de la vida y del planeta.
La publicacion de este libro reafirma el compromiso,
acompanamiento e implicacion de Entrepueblos en
los procesos de empoderamiento de las mujeres cam-
pesinas e indigenas y en la reivindicacion de sus dere-
chos en la lucha por un mundo rural vivo sostenible y
por la soberania alimentaria. Asociacion Entrepueblos.

10 Solamente estan disponibles en lengua castellana los materiales
que aparecen referenciados en este idioma.
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Y en casa?

Llegamos a un tema clave: y yo, ;qué hago en casa?
Es lo de siempre: ;soy 0 no coherente con lo que
pienso? La coherencia hoy en dia, ecolégicamente
hablando, no es tarea facil, porque muchos aspectos
de nuestro entorno nos impulsan a tomar el sentido
contrario. Pero si estamos dispuestos a iniciar un
cambio en aquello que nos preocupa, los comedo-
res de las escuelas, independientemente de si somos
padres o madres, personal de cocina o de comedor,
empresariado o gente del campo, podriamos empezar
por hacer un pequeno viaje por la cocina de casa para
ver qué encontramos y cOmo podemos mejorar.

(/;\

A
o

Zona de despensa

Deberiamos tener alimentos frescos sin envasar, com-
prados en el mercado del barrio o a los agricultores
0 agricultoras de la zona que sabemos que utilizan
técnicas respetuosas con el medio. Quizas también
frutas y verduras de la temporada, procedentes de
la cooperativa de consumidores ecoldgicos mas cer-
cana a casa (si no hay ninguna podemos pensar en
montarla, si encontramos qudrum), yogures en enva-
ses retornables o de vidrio, cereales, legumbres, azu-
car de comercio justo y, por ejemplo, sal a granel, por-
que comprar cantidades grandes siempre sale mas
econdmico y no generamos tantos residuos.

El producto fresco debe conservarse en la nevera,
que es uno de los electrodomeésticos que mas energia
gastan; es necesario, pues, que estemos bien infor-
mados de los modelos mas eficientes. En el capitulo 7
se incluye informacién sobre la aplicacion de criterios
ecoldgicos en los electrodomésticos de las escuelas,
que también pueden aplicarse a la cocina de casa.

00 '
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Pequenos ecohabitos:

Debemos hacer una buena gestion de lo que com-
pramos, guardando cada producto de forma prac-
ticay visible. En el momento de comprar, tengamos
en cuenta que demasiado producto fresco se nos
puede estropear.

Algunos alimentos se pueden comprar en envases
mas grandes para tener para todo el afio sin nin-
gun problema (jahorraremos dinero y envases!). En
cualquier caso, siempre se pueden compartir con
amistades y familiares.

Las cooperativas de consumidores ecoldgicos sin
duda son una buena propuesta si tenemos un es-
piritu social abierto y ganas de una mayor implica-
cion.

En verano, los cereales y las semillas se estropean
facilimente; si los guardamos en la nevera en reci-
pientes herméticos se conservaran toda la tempo-
rada.

Procuremos no tener la nevera demasiado vacia,
pues un volumen optimo nos ayudara a retener el
frio.

Si sacamos la comida del congelador el dia antes
podemos aprovechar para descongelarla en la ne-
vera. Asi también ahorramos energia, al aprovechar
el frio que va desprendiendo.

Zona de coccion

En primer lugar debemos escoger la mejor cocina, ener-
géticamente hablando. Hay muchos modelos, pero po-
demos clasificarlos en dos grandes grupos: eléctricas y
de gas. Las mas respetuosas con el medio son las co-
cinas de gas, siempre que nos aseguremos que la casa
esta bien ventilada para liberar los gases toxicos conta-
minantes que se desprenden cuando esta encendida. Si
optamos por las cocinas eléctricas, es mejor escoger las
nuevas haldégenas o de induccion magnética que las an-
tiguas vitroceramicas, que calientan a partir de lamparas
halégenas de cuarzo. En cuestion de hornos, como en
las cocinas, la mejor inversion son los de gas.

Las formas de cocinar también nos ayudaran a ser mas
ecoeficientes. La principal y mas sencilla seria probando
de cocinar mas. Nos ahorrariamos comprar comida pre-
cocinada y envases. Cocinar de forma sostenible pasa
no solo por utilizar producto ecolégico, sino también por
emplear medios respetuosos.

Una adecuada eleccion de las ollas para cocinar supone
una buena inversion. Las hay que nos ayudaran a coci-
nar mas rapido (y por tanto a rentabilizar la energia fo-
sil), como la olla a presion —que permite reducir hasta un
75% el consumo energético- o la Hotpan'® —una olla que
funciona con calor retenido. El grilgas funciona sobre un
fuego de gas, hace la funcién de horno y permite cocinar
varias cosas a la vez. Y para quien tenga un balconcillo
—NO es preciso que sea demasiado grande—y ganas de
probar experiencias ecoldgicamente transformadoras,
existe una manera para cocinar sin electricidad ni gas:
el horno solar''. Tiene muchas ventajas, pues podemos
dejar la comida por la mafana —sélo hay que orientarlo
bien—y tenerla a punto para consumir a la hora de comer.
Es posible cocinar desde un pescado a unas magdale-
nas. El horno solar no es mas que una caja que retiene
el calor del sol. Funciona por acumulacion, atrapando la
energia solar a través del efecto invernadero, y puede
llegar a temperaturas entre los 80 y los 160 °C. Si ade-
mas disponemos de una terraza grande bien orientada,
podemos cocinar con una cocina solar parabdlica'?, que
funciona por concentracion y puede alcanzar tempera-

10 http://www.terra.org/html/s/producto/3/magatzem/sprc_158.php
11 http://www.terra.org/html/s/sol/cocina/infotecnica/funcionamiento.html
12 http://www.alsol.es/alsol14.html y http://www.alsol.es/k10.html
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turas de mas de 200 °C. jNos permitira disfrutar de un
buen arroz, unas patatas fritas o un delicioso bizcocho!

Pequenos ecohabitos:

- Utilicemos un tamano de recipiente de acuerdo con
el fogon.

- Procuremos que la proporcién de la comida que
cocinamos sea adecuada al recipiente.

- Bajemos la llama si supera el tamano del recipiente.

- Comprobemos que no haya corrientes de aire que
dificulten la combustion.

- No abramos la puerta del horno si no es realmente
necesario.

- Utilicemos utensilios de calidad: los de base grue-
sa, una vez calientes, mantienen mas el calor y po-
demos cocinar a temperaturas mas bajas.

- Hirvamos con poca agua y recordando que, una
vez arrancado el hervor, podemos bajar el fuego al
minimo necesario.

- Tapemos los recipientes: ahorraremos hasta dos
tercios de energia.

Zona del fregadero

Uno de los problemas medioambientales mas graves
es la contaminacion de las aguas, y aunque pensemos
que nuestras «pequenas acciones» No son significati-
vas, un buen jabodn a la hora del lavado puede ayudar
a generar pequefnos-grandes cambios. Deberiamos
comprar detergentes con la etiqueta ecoldgica.

Si optamos por lavar a maquina, también hay que ha-
cer una buena eleccion: un lavavajillas eficiente clase
A o bien un lavavajillas con la etiqueta ecoldgica nos
pueden ayudar a ahorrar agua y energia.

Para consultar mas informacion sobre las etiquetas
ecoldgicas o la etiqueta energética, ved el capitulo 7.

Pequenos ecohabitos:

- Dosifiquemos bien las cantidades de jabon vy evite-
mos el exceso de espuma. Asi evitaremos un alto
consumo de agua para aclarar y economizaremos
jabon.

- Sitenemos un bote con una disolucion de jabon y
agua rentabilizaremos el consumo de detergente.

- Pongamos en los grifos un reductor de caudal para
ahorrar agua.

- Pongamos en marcha el lavavajillas sélo cuando
esté lleno.

- Si vivimos solos y no ensuciamos demasiados pla-
tos, podemos comprar un lavavajillas pequefio.
Casi toda la electricidad consumida sirve para ca-
lentar el agua. Cuando mas pequena sea la capa-
cidad del aparato, menos agua caliente necesitara.

- Hay que poner la dosis de jabodn justa y utilizar los
programas mas cortos.

- Podemos dejar secar los platos al aire dejando la
puerta abierta, en lugar de utilizar el programa de
secado del lavavajillas.
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Zona de residuos

La mejor forma de gestionar los residuos es no ge-
nerandolos 0 minimizandolos al maximo. Los que no
podamos evitar tendremos que separarlos para su
posterior reciclaje: fraccion organica, plastico, vidrio,
papel y rechazo. Es dificil encontrar a alguien en nues-
tra comunidad que no sepa como funciona el reciclaje
de residuos, pero todavia hay muchas casas en las
que no se hace, y muchas mas donde no se hace co-
rrectamente. Al separar los residuos hacemos posible
el aprovechamiento de los materiales que tiramos. Por
ejemplo, si diferenciamos correctamente la basura or-
ganica, podemos obtener un compost para alimentar
de nuevo la fertilidad de la tierra.

El aceite vegetal de cocina ya usado es, de entre todos
los residuos que generamos en casa, uno de los mas
problematicos y peligrosos para el medio ambiente.
Este aceite puede proceder de los restos de un frito,
de una lata de conserva, etc. Un litro de aceite vertido
al desague puede contaminar hasta 100.000 litros de
agua potable.

Pequenos ecohabitos:

No vertamos el aceite por el desagUe, ni pongamos
en el fregadero paellas o cazuelas sucias de aceite
para lavar. Asegurémonos antes de limpiarlas con
un papel de cocina, que después tiraremos a la
fraccion organica.

Hay que tener un envase para ir rellenando con
aceite usado. Cuando esté lleno, lo depositaremos
en el centro de recogida municipal.

Si vamos a comprar con carro, cesto, etc. no sera
necesario que cojamos bolsas de plastico en los
mercados.

Llevar siempre una bolsa de tela plegada en el bol-
sillo o bien en el bolso de mano resulta muy util en
caso de compras inesperadas.

Los cambios en los habitos de

consumo requieren muchas ganas

de hacer mejor las cosas, pero lo

mas importante es empezar, aunque

sea con una nimiedad, y seguir. Supone todo
un trabajo personal y familiar que hay que
realizar, empezando desde la sensibilizacion y
el compromiso, pasando por la utilizacion de la
energia y el agua, y llegando hasta el consumo
de los alimentos. Es una cuestion de razén y de
pasion. Y todo intento vale la pena.
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Experiencias

Actualmente ya hay bastantes experiencias de comedores escolares ecoldgicos en Catalunya que nos pueden
servir de ejemplo para poner en marcha una iniciativa similar. Algunas tienen mas aspectos en comun que otras,
pero seguro que todas ellas son validas. En este capitulo damos voz a diferentes entidades para que nos expli-
quen como empezaron, qué dificultades han encontrado y su situacion actual.

Experiencia de la ADV
Ecologica Gent del Camp.
Camp de Tarragona.

Contexto social y geografico

La agrupacion de defensa vegetal (ADV) ecoldgica
Gent del Camp, como agrupacion de campesinas y
campesinos que hacemos agricultura ecologica en
el Camp de Tarragona, decidimos que uno de los
proyectos importantes para el grupo era conseguir
que los alimentos de origen ecoldgico y local llegaran
a comedores publicos. Actualmente estamos llevando
alimentos a tres guarderias de la ciudad de Tarragona
donde se quedan a comer, de lunes a viernes, unos
120-150 nifias y ninos. Como son guarderias, traba-
jan todo el ano menos 15 dias el mes de agosto, un
hecho beneficioso para los agricultores responsables,
ya que da mucha continuidad a los pedidos.

¢De quién surgié la iniciativa?

La primera idea surgié desde el grupo de campesi-
nas y campesinos de Gent del Camp. El primer paso
fue consensuar en asamblea cuales eran los aspectos
principales del proyecto a tener en cuenta y qué criteri-
os priorizabamos en el momento de desarrollarlo. Una
vez redactado, mediante diversos actos de difusion y
divulgacion que llevamos a cabo constantemente, al-
gunas escuelas interesadas nos solicitaron reunirnos
para empezar a hablar sobre la cuestion.

Los objetivos establecidos
Los principales objetivos fueron:

a) Introducir la alimentacion ecoldgica en los grupos
mas vulnerables a la contaminacion por pesticidas,

transgénicos y conservantes, con el fin de mejorar
la salud actual y futura de los nifnos.

b) Promover la educacion ambiental entre el alum-
nado, el profesorado, el personal de cocina y las
madres y padres, para concienciar acerca de los
efectos positivos que, sobre la salud y la naturale-
za, tiene una alimentacion sana, local y de tempo-
rada que proviene de métodos que promueven un
mundo rural vivo y la biodiversidad.

¢) Promover el consumo local de alimentos ecologicos
recibidos directamente del payés o elaborador.

d) Implicar alumnado, familias, equipos docentes, en-
tidades publicas, campesinado y otros profesiona-
les de la salud, la restauracion, etc. en un proceso
participativo para mejorar nuestra realidad local
mediante éstas y otras actuaciones también orien-
tadas hacia la sostenibilidad ambiental, la viabilidad
econdmica y la justicia social.

Los primeros pasos y el trabajo de
sensibilizacion

Para iniciar el proyecto realizamos una serie de encuen-
tros entre los campesinos responsables, el dinamizador
de la ADV y el equipo de la escuela (en este caso sin la
asistencia de madres y padres) para empezar a concre-
tar aspectos practicos del dia a dia. El equipo de profe-
sionales de las guarderias presento su propuesta, donde
nos decia cuales eran sus necesidades y su manera de
trabajar en cuanto a menus, funcionamiento de cocina,
dias y horas de reparto, etc. Recogida esta informa-
cién, se propuso un plan de trabajo con los dos cam-
pesinos de la zona mas cercanos y con capacidad
y disponibilidad para llevar semanalmente las frutas y
verduras a las tres guarderias. Una vez decididos, los
campesinos y la escuela hicieron un pacto de compro-
miso y establecieron una relacion directa que permite
el buen funcionamiento y desarrollo del proyecto.
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En cuanto al trabajo de sensibilizacion, en este caso se
esta desarrollando una vez ya introducidos los alimentos
ecoldgicos en los menus. El trabajo constara de sesiones
de formacion interna del equipo profesional del centro y
posteriormente se haran charlas informativas a madres y
padres, asi como también una serie de actividades para
los nifos.

Los obstaculos superados

En nuestro caso, gracias a la buena predisposicion del
equipo de la escuela y a la buena organizacion de los
campesinos y campesinas de la zona, el proyecto se
esta desarrollando con bastante éxito y con pocos obs-
taculos. Sin embargo, se necesitan muchos encuentros
periédicos para mantener una relacion abierta, de con-
fianza, y una muy buena comunicacion entre todas las
partes. A nuestro entender, es la Unica via para garantizar
el éxito del proyecto. Uno de los problemas que nos en-
contramos son los «mitos del producto ecolégico», que
dificultan una vision clara de los beneficios que nos apor-
ta este tipo de producto. Hay que insistir en ofrecer una
buena informacioén, para evitar reacciones de «rebote»
que han vivido algunas cocineras, monitoras de come-
dor y otros agentes.

Uno de los aspectos que se trata muy a menudo en los
encuentros con las escuelas es el de los costes. Aunque
el contacto directo con el agricultor los abarata mucho,
aveces cuesta equipararnos con el mercado convencio-
nal que trabaja con costes de produccion y logistica muy
bajos. Para reducir al maximo este sobrecoste, vamos
ajustando menus, priorizando alimentos de temporada
y frescos, facilitamos cursos de cocina practicos para
aprovechar al maximo los alimentos y, como ultimo re-
CUrso, si es necesario, pedimos ayuda a las administra-
ciones competentes para poder consolidar el proyecto.

La relacién con los proveedores
y la participacion y respuesta de todos los
agentes implicados

Los proveedores son dos campesinos de la zona que
trabajan en red con el resto de socias y socios de Gent
del Camp. La relacion es buena y efectiva, porque no
hay intermediarios: todos los comentarios y ajustes
que se hacen en el dia a dia se hablan directamente
entre la escuela y los campesinos. Los otros alimentos

que como Gent del Camp no podemos ofrecer, como
los lacteos, la carne, las pastas, etc., procuramos su-
ministrarlos haciendo de enlace entre la escuela y los
proveedores locales que conocemos.

En cuanto a la participacion, de momento aun no se
han implicado las familias. Hay que dar mas informaci-
ony hacer ver laimportancia de lo que se estéa hacien-
do. Parte de las cocineras y de las profesionales de los
centros han respondido con un poco de recelo —por
falta de informacion y atencion—y no acaban de creér-
selo. Los agentes mas implicados y contentos con el
proyecto son las nifas y ninos que cada dia disfrutan
mas con los alimentos que les ponen en los platos,
pues pueden comer la fruta con la piel, han descubi-
erto los patés de verduras...

Evaluacion de la situacion actual

Con unos meses de funcionamiento, ya hay cuatro
guarderias mas que han solicitado iniciar el comedor
ecoldgico. Sin embargo, por el momento hay que ir
paso a paso y creemos que se deben consolidar los
proyectos existentes antes de multiplicarlos. Falta
acabar de ajustar menus. Algunos de los alimentos no
son ecoldgicos por la dificultad de conseguirlos y por
la diferencia de precio respecto a los convencionales.
Es el caso, sobretodo, de los elaborados. Sin embar-
go, la experiencia esta siendo muy positiva y las prin-
cipales partes implicadas estamos viendo con mucho
optimismo el futuro de los comedores ecoldgicos.

APRODISCA (Associacié
Propersones amb Disminucié Psiquica
de la Conca de Barbera)

Contexto social y geografico

APRODISCA es una entidad sin animo de lucro que
tiene como objetivo promover la calidad de vida y la
integracion social y laboral de las personas con disca-
pacidad psiquica y/o enfermedad mental grave, me-
diante el diseno, la ejecucion y el mantenimiento de
servicios terapéuticos, rehabilitadores, laborales, for-
mativos, residenciales, de ocio y de acompanamiento
a la insercion laboral en empresas ordinarias. Hace 25
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anos que se creo, esta situada en Montblanc y su am-
bito de actuacion son las comarcas de la Conca de
Barbera y el Baix Camp (donde hace cuatro anos se
abri® un nuevo centro de atencion). En APRODISCA
atendemos diariamente a mas de 150 personas con
necesidades especificas gracias a un equipo de mas
de 50 profesionales.

¢De quién surgi6 la iniciativa?

La realidad social de las familias que forman parte de
APRODISCA vy el territorio rural donde se sitUa nuestro
ambito de actuacion fueron factores clave a la hora de
valorar la posibilidad de practicar la agricultura. Desde
el principio se vio claramente que debia ser agricultu-
ra ecoldgica. De ahi surgié Hortus APRODISCAE, un
proyecto agroalimentario ecoldgico dedicado al culti-
Vo, la elaboracion y la comercializacion de productos
y comidas ecologicos. Desde el ano 2005 estamos
cultivando verduras ecolégicas en nuestras fincas,
elaboramos diferentes tipos de conservas, tenemos
una panaderia y a finales de 2010 nos hemos trasla-
dado al nuevo obrador para ampliar nuestra familia de
productos ecoldgicos. Desde septiembre de 2008 se
empezo a ofrecer el servicio de comedor de los traba-
jadores con todos los ingredientes ecoldgicos menos
el pescado. Diariamente servimos comida a unas 70
personas.

Los objetivos establecidos

El objetivo primario es obtener un producto propio que
cree mas identidad y autonomia a la entidad. Esta ini-
ciativa quiere ser un proyecto piloto para poder ofre-
cer comida ecoldgica en otros comedores colectivos.
También estamos ofreciendo el servicio de viandas
ecologicas para jornadas y/o eventos bajo pedido.
lgualmente, ofrecemos asesoramiento y gestion de
los comedores ecoldgicos para escuelas u otras ins-
tituciones.

Los primeros pasos
y el trabajo de sensibilizacion

APRODISCA cuenta con una cocina propia donde
cada dia se hace la comida para todos los traba-
jadores. Hace unos anos esta cocina la gestionaba
una empresa externa de catering. Lo primero que

se hizo fue recuperar su gestion y, conscientes de la
importancia de una buena preparacion y sensibiliza-
cion en todos los niveles del cambio, organizamos
charlas sobre agricultura ecoldgica, comercio de la
carne, criterios de consumo, etc.

Paralelamente, se realizd una programacion de me-
nus de temporada de acuerdo con los cultivos que
se producian, al tiempo que se estudiaba una pro-
gramacion con otros campesinos de la ADV ecoldgi-
ca Gent del Camp —de la cual APRODISCA también
forma parte— para saber como se podrian cubrir las
demandas. Asimismo, contactamos con otros pro-
ductores ecoldgicos para que nos abastecieran de
fruta, legumbres, lacteos y carne, priorizando como
criterio de compra un producto lo mas local posible
y evitando el mayor nimero de intermediarios.

Los obstaculos superados

La complejidad de la gestion de todos estos provee-
dores ha supuesto encontrarnos con diferentes obs-
taculos: cambios en las fechas de entrega, cambios
en la cantidad de producto debido a diferencias de
tamano, o ausencia de informacion sobre los produc-
tos de temporada, por citar algunos ejemplos.

La relacién con los proveedores
y la participacion y respuesta de todos los
agentes implicados

La respuesta de los comensales ha sido bastante sa-
tisfactoria. Valoramos positivamente la relacion estrecha
con los proveedores, pero tenemos que aceptar que
la gestion no es facil ni para ellos ni para nosotros.
Incluso la coordinacion entre nuestro campesinado y
la cocina es compleja, porque esta Ultima tiene unas
necesidades muy concretas que a veces no suponen
un volumen tan grande como para solucionar la co-
mercializacion del producto al agricultor (0 a cualquier
proveedor).

Creemos que a medida que vayamos preparando mas
menus diarios podremos mover un volumen de pro-
ducto mayor que saldra mas a cuenta a los agentes
proveedores y también a APRODISCA.
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Comedor CEIP Puigberenguer. Manresa, Bages

El comedor de la escuela Puigberenguer se inicid
hace mas de 20 anos gracias al impulso de madres y
padres que participaron activamente llevando utensi-
lios de casa y trabajando para que el alumnado pudi-
era tener comedor en la escuela.

La introduccion de alimentos ecoldgicos no ocurrié has-
ta el ano 2007, ya que la oposicion del equipo directivo
era muy clara hacia este tema. Pero poco a poco tuvo
lugar una apertura que permiti6 comenzar a consumir
manzanas ecoldgicas, aunque no fue facil. Habia mucha
expectacion, y el dia que tenian que llegar el distribuidor
no vino y, ademas, ni tan siquiera aviso. Esto desinfld
el interés inicial. Buscamos otro proveedor y ifinalmen-
te fue posible! A partir de aqui empezamos a trabajar
conjuntamente con la coordinadora de comedor vy las
monitoras, y en la escuela se empezd a oir hablar de las
manzanas ecoldgicas desde un enfoque positivo. Hay
que decir que desde el AMPA siempre hemos ido orga-
nizando actividades para el alumnado que han ayudado
a que en la escuela naciera un interés: tenemos un huer-
to ecolégico donde los nifos y ninas pueden participar
como actividad extraescolar, una cocina donde hace-
mos talleres de cocina natural, y un vermicompostador
donde los alumnos y alumnas ven como a partir de los
restos organicos podemos obtener compost para el
huerto. También organizamos talleres de cocina en el
patio, con una cocina solar parabdlica, y ahora estamos
desarrollando un proyecto de banco de semillas, donde
cada nino es protector de una variedad agricola. Hay
muchos temas que podemos trabajar: no se trata sélo
de que nuestros hijos coman bien, sino de hacer las
cosas bien. Hace tiempo que intentamos ponernos en
contacto con campesinos de la zona Bages-Bergueda,
pero por ahora los intentos no han llegado a nada. Es
decir que, justo ahora, después de mucho tiempo, es-
tamos consolidandonos y abriendo los ojos para hacer
una mejor gestion, buscando qué producto tenemos en
la zona, quién lo hace y como lo hace.

La experiencia concreta de la introduccion de un yo-
gur ecoldgico es un buen ejemplo de cémo consegui-
mos avanzar. Por la zona hay varios pequefios pro-
ductores que elaboran yogures de calidad artesana,

pero no ecoldgicos. Organizamos una cata entre co-
cineras y profesores; las impresiones fueron buenas y
la comision de comedor estaba de acuerdo en avan-
zar en este sentido. Pero desde el AMPA queriamos
aprovechar este cambio para ir mas lejos y apoyar a
los productores que estan apostando por la produc-
cién ecoldgica; y, ademas, queriamos que fuera de la
zona. Contactamos con un elaborador de la comarca
natural del Moianes, quien nos ofrecio servirnos el yo-
gur ecoldgico a granel, lo que le daba mas puntos a
favor. La propuesta parecio bien a todo el mundo, y
sobre todo a los nifios y nifas.

Realmente, el cambio de yogur ha sido muy comen-
tado en toda la escuela. Tanto la coordinadora de co-
medor como el resto de las monitoras se han ocupado
de que el alumnado entendiera este cambio y valorara
su importancia. Paralelamente, han trabajado sobre la
reduccion de residuos (jhemos reducido mas de 300
botes a la semanal), y nos hemos dado cuenta de que
cuando las cosas se hacen bien, hay una satisfaccion
muy grande. Y eso es lo que hemos visto que funciona:
un pequeno cambio, pero pPoderoso.

El grupo de padres y madres que impulsamos el
proyecto a veces queremos correr mucho y el resto de
la comisién nos para los pies. Quisiéramos que todo
cambiara inmediatamente, pero en realidad la escuela
€s una pequena comunidad, con gente con diferentes
criterios, y hay que tener mucha paciencia y, sobre todo,
no dejar de avanzar. Es como una revolucion personal;
las cosas no pueden cambiar Unicamente en la escuela,
sino que también deben cambiar en el ambito personal:
iy en casa podemos hacer mucho trabajo!

Actualmente intentamos que cada mes entre un pro-
ducto nuevo, e informamos a los padres a través del
dorso de la hoja de los menuUs que periédicamente les
hacemos llegar. La idea nos ha ido muy bien como
medio de difusion. Por ahora ya tenemos variedad de
frutas, las legumbres, la sal marina, el yogur y alguna
verdura. Nuestro reto mas inmediato es implantar un
proyecto que ya tenemos elaborado para incorporar
mas cereales y proteina vegetal en los menus.
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CEDRICAT (Centre de
Desenvolupament Rural Integrat
de Catalunya). Solsonés.

Contexto social y geografico

La presente iniciativa se desarrolla en un entorno se-
mirrural, concretamente en los municipios de Solsona
y Olius, con un total de nueve escuelas que acogen
aproximadamente 2.200 alumnos (desde guarderias
hasta centros de secundaria). La Obra Social de Caixa
Terrassa y la Diputacion de Lleida dan apoyo econo-
mico a la iniciativa.

¢De quién surgi6 la iniciativa?

La iniciativa surge de CEDRICAT, a partir del interés
manifestado por las escuelas del territorio. CEDRICAT
tiene como una de sus lineas de trabajo el desarrollo
de proyectos que contribuyan a la dinamizacion social
y econdmica de las comarcas rurales y también a la
planificacion ambiental de un territorio.

Los objetivos establecidos

Son nuestros objetivos implantar los comedores es-
colares sostenibles en Solsona y Olius, potenciando
el consumo responsable —productos ecoldgicos, de
proximidad, locales, de calidad y de comercio justo-y
el desarrollo rural, e incentivando la produccion agro-
alimentaria local de calidad y la minimizacion de los
residuos. También educar a los ninos y jovenes en la
cultura del consumo responsable y de la reduccion de
los residuos.

Los primeros pasos y el trabajo de
sensibilizacion

Antes de iniciar la introduccion de productos ecoldgi-
cos se realizd una primera fase de estudio y concien-
ciacion a fin de sentar las bases para el futuro proceso
de implantacion. Con este objetivo se desarrolld, entre
febrero de 2007 y marzo de 2008, el Estudio para la
implantacion de comedores escolares sostenibles en
Solsona. Este estudio ha constado de las siguientes
fases:

1. Analisis de la situacion actual de los comedores
escolares.

2. Andlisis del tejido productivo. Se establecié con-
tacto con las personas productoras y elaboradoras
de productos ecoldgicos de la comarca del Solso-
nes y de las comarcas vecinas, con el objetivo de
obtener una informacion de interés para los cen-
tros escolares a la hora de trabajar.

3. Jornada «Cap a uns menjadors escolars més sos-
tenibles» (Hacia unos comedores escolares mas
sostenibles). Se realizé en marzo de 2009 y se pre-
sentaron diferentes experiencias de implantacion
de comedores escolares ecoldgicos.

Evaluacion de la situacion actual

Se esta realizando un acompanamiento a todos aque-
llos centros educativos que tienen interés en trabajar
en la implantacion de un comedor ecoldgico escolar
mas sostenible. Se prevé que durante el curso 2010-
2011 cinco escuelas de Solsona incorporen entre
uno y tres productos ecoldgicos. Ademas, también
se prevé la realizacion de actividades educativas y de
concienciacion dirigidas a alumnos y a las familias. De
momento se valora de manera positiva el proceso de
acompanamiento, ya que hay una buena predisposi-
cion para llevar a cabo el proyecto, tanto por parte de
las escuelas como por parte de los productores.

Experiencia del Consejo
Comarcal del Urgell

Contexto social y geografico

La comarca del Urgell cuenta con 5.400 alumnos es-
colarizados en 51 centros de educacion primaria y se-
cundaria, guarderias, centros de educacion especial,
escuelas de musica, escuelas de oficios y centros de
formacion. De éstos, sélo 16 tienen cocina propia. Hay
dos centros donde cocinan para tres escuelas cada
uno. A dos mas les llevan la comida desde la cocina
de un restaurante cercano. El resto tiene concedido el
servicio de comedor a empresas de catering. Una de
estas empresas es una pequena cocina colectiva de
la comarca que provee cinco escuelas.
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¢De quién surgié la iniciativa?

Desde el Consejo Comarcal del Urgell se impulsé la
realizacion de un diagnéstico para elaborar el Plan de
Accion de la Agenda 21 comarcal. Uno de los aspec-
tos destacados fue la necesidad de dar apoyo al de-
sarrollo rural y sostenible de la comarca a través de la
potenciacion de la produccion agraria ecoldgica. Para
dar respuesta a esta necesidad se redactd el proyec-
to Assessorament i foment de I'agricultura ecologica
(Asesoramiento y fomento de la agricultura ecolégica),
llevado a cabo conjuntamente con la ADV de produc-
cion ecoldgica de Ponent, con quien se firmd un con-
venio de colaboracion. El proyecto consta de cuatro
lineas de trabajo: técnica; difusion y divulgacion; co-
mercial, y dinamizacion.

En el momento de definir acciones concretas, se
propuso la campafna “Menjadors escolars ecologics”
(Comedores escolares ecoldgicos). Esta accion se ha
convertido en el motor del proyecto, ya que su ejecu-
cion ha supuesto, de manera inherente, trabajar las
cuatro lineas de trabajo del proyecto.

Para la realizacion del proyecto, el Consejo contrato
dos técnicas mediante dos planes de empleo duran-
te seis meses. Después pudo continuar el proyecto
gracias a la figura de un agente ocupacional de desar-
rollo local, financiado al 80% por el Servicio de Ocu-
pacion de Catalunya, con parte de fondos europeos.
Para acciones concretas se solicitdé una ayuda para
el fomento del desarrollo local y la ayuda a entidades
locales por actuaciones de difusion de la alimentacion
ecoldgica, concedida por el Departamento de Agricul-
tura, Alimentacion y Accion Rural de la Generalitat de
Catalunya.

Los objetivos establecidos

El objetivo principal de la campana es introducir la ali-
mentacion ecoldgica en los comedores escolares de
la comarca. Este objetivo se apoya en cuatro ejes ar-
gumentales:

a) La salud de los nifos y nifias.

b) La educacion de los nifos y ninas.

c) El desarrollo rural.

d) El medio ambiente.

Los primeros pasos
y el trabajo de sensibilizacion

Para empezar a realizar la campana elaboramos un

plan de trabajo dividido en dos etapas. En la primera

etapa los objetivos a alcanzar eran:

a) Sensibilizar sobre la importancia del consumo de
alimentos locales y ecologicos.

b) Introducir algun alimento local y ecolégico en el
menu escolar.

Se plantearon acciones dirigidas a los directivos y el

personal docente de los centros, a las AMPA y al per-

sonal relacionado con las cocinas y los comedores. En
este sentido, y de forma cronoldgica, hemos realizado:

- Charlas informativas.

- Jornada sobre los comedores ecoldgicos.

- Visitas personalizadas a los centros educativos in-
teresados en la iniciativa.

- Diagnéstico de las escuelas (cantidades, precios,
menus...).

- Diagnéstico del tejido productivo (necesidades de
las escuelas, disponibilidad de alimentos, planifica-
cion de pedidos, precios por curso escolar...).

- Elaboracion de una propuesta para las escuelas.

- Entrega de la propuesta y seguimiento:

- Presentar los agricultores y elaboradores a la es-
cuela.

- Coordinar el proceso de introduccion de los ali-
mentos.

- Recoger los pedidos de cada escuela y hacerlos
llegar al proveedor.

- Reparto de los pedidos entre los diferentes agri-
cultores y elaboradores (en los casos en que el re-
parto va a cargo de mas de un proveedor).

En esta primera etapa también se han llevado a cabo

acciones destinadas a informar de los pasos que se

iban dando y a ampliar el conocimiento y la sensibili-

dad hacia este tipo de alimentacion por parte de todas

las personas implicadas:

- Articulos y reportajes en medios de comunicacion lo-
cales y regionales.

- Charlas en diferentes colectivos.

- Material informativo para el alumnado y las familias.

- Jornadas para el personal de cocina y monitorizacion.
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La relacién con los proveedores
y la participacion y respuesta de todos los
agentes implicados

Paralelamente a las acciones realizadas con las escu-
elas, se contactd con los campesinos y elaboradores
ecoldgicos, priorizando los de la comarca pero tam-
bién teniendo en cuenta algunos de las comarcas li-
mitrofes para poder contar con un amplio abanico de
alimentos a incorporar. Con ellos se hicieron diferentes
encuentros y se trataron diferentes aspectos, como la
necesidad de trabajar de forma asociada y conjunta
para poder responder a los nuevos retos que se pre-
sentan en el sector de la produccion agraria ecoldgica.

También se les planted la importancia estratégica de
la introduccion de los productos ecoldgicos en las es-
cuelas y la iniciativa prevista. Con los que estuvieron
interesados en formar parte de la campana se trabajo
la propuesta para presentar en las escuelas, manteni-
éndolos informados de la respuesta de los diferentes
centros. Finalmente han sido siete campesinos y tres
elaboradores los que se han adherido aportando fruta,
patatas, verdura, carne de ternera, legumbres, pasta,
aceite, yogur y pan. Tres de estos campesinos han
constituido una asociacion, El pot petit, para mejorar
su coordinacion y optimizar los recursos.

Los obstaculos superados

En todo este proceso de introduccion han ido surgien-
do algunas dificultades manifestadas por los diferen-
tes agentes implicados:

- Por parte de las entidades gestoras del servicio de
comedor, la dificultad principal ha sido el aumento
del coste del menu que supone la introduccion de
estos alimentos. La respuesta ha sido intentar ha-
cer entrar en las escuelas que tenian un margen
econdémico mas pequeno aquellos productos que
tienen menos diferencia de precio con los conven-
cionales. Las escuelas mas grandes, con mas mar-
gen en cuanto al coste, son las que han introducido
mas variedad de alimentos.

- También se han manifestado algunas opiniones de
escepticismo sobre la procedencia de los alimen-
tos, sobre todo la carne y los alimentos frescos, en
referencia a su «autenticidad».

- Cuestiones de coordinacion y logistica por parte de
productores.

- Manipulacion y cocciéon de algunos alimentos: re-
parto del yogur a granel, diferencia de consistencia
de los garbanzos ecoldgicos con los convenciona-
les, textura de las hamburguesas, aspecto de las
frutas.

- Reticencias de los nifios a algun alimento, como
por ejemplo el puré de calabaza.

Evaluacion de la situacioén actual

En el curso escolar 2008-2009 se introdujeron alimen-
tos ecoldgicos en 11 escuelas de infantil y primaria,
siete guarderias, una residencia para la tercera edad,
un centro de atencién al disminuido y un restaurante.
Los usuarios de estos comedores que estan disfru-
tando de alimentos ecoldgicos de forma habitual son
unas 1.100 personas, aproximadamente.

El nUmero de alimentos introducidos es muy diferente
segun el centro. Hay quien ha incorporado un unico
alimento, mientras que otros han introducido practi-
camente todos los ofrecidos. Las legumbres, el yogur,
la carne de ternera y la fruta han sido los mas faciles
de incorporar.

El proyecto ya tiene programada una segunda etapa

con los siguientes objetivos:

a) Ampliar el nUmero de productos ecoldgicos y loca-
les en los menus escolares.

b) Sensibilizar a nifos y ninas en temas de alimenta-
cion, medio ambiente y consumo responsable.

Las acciones previstas son:

- Un estudio de viabilidad para ampliar el niUmero de
productos ecoldgicos en los menus escolares.

- Una revision y adaptacion de los menus.

- Ofrecer actividades vy talleres a los alumnos para
que integren los conceptos de alimentacion sana,
produccion ecoldgica, produccion local, medio am-
biente y consumo responsable.

- Realizar charlas informativas a los padres.

Nuestro esfuerzos se centran ahora en consolidar los
alimentos introducidos e ir incorporando otros, pero,
eso si, jcon tranquilidad y buenos alimentos!
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Experiencias de comedores escolares en las comarcas gerundenses

La ciudad de Girona fue uno de los primeros lugares
donde se empezo a trabajar en comedores escolares
ecolégicos a partir de un grupo de padres, producto-
res y también algun especialista en el tema; era el ano
2005. Paralelamente, la cooperativa de consumidores
ecoldgicos El Rebost, de Girona, cred el proyecto Cui-
na sana i sostenible a I'escola i a casa (Cocina sana
y sostenible en la escuela y en casa) y comenzd a
gestionar y coordinar todos los centros interesados en
recibir asesoramiento, informacion y formacion sobre
alimentacion ecoldgica en la escuela y en casa.

La Consejeria de Medio Ambiente y Sostenibilidad del
Ayuntamiento de Girona, interesada en la tematica,
pUSO a concurso ayudas para proyectos de comedo-
res escolares ecologicos en las escuelas de la ciudad.
Los primeros centros en participar fueron:

- La escuela Joan Bruguera, con un estudio econémi-
co sobre lo que costaria cambiar todos los ingredien-
tes del menu por ingredientes ecoldgicos. Era a finales
del afio 2006. Este estudio lo encargd a la cooperativa
El Rebost y lo llevo a cabo Lola Puig, también coordi-
nadora del programa impulsado por la misma coope-
rativa el ano anterior. A partir de ese momento, este
centro educativo cambid alguno de sus ingredientes
convencionales del menu por ingredientes ecolégicos.
- Las escuelas Eiximenis y Montjuic, que propusieron
un ciclo de charlas informativas para los padres y do-
centes.

- Otras escuelas interesadas con menos implicacion
fueron la Cassia Costal, El Pla, L'Annexa y el instituto
Vicenc Vives.

Por otra parte, en los pueblos de las comarcas gerun-
denses también se inici® un movimiento alrededor de
la alimentacion ecoldgica, que provocd algunos cam-
bios. Las escuelas mas interesadas estaban ubicadas
en las localidades de Celra, Flaca, Bordils, Cervia, Sant
Gregori, Taiala, Domeny, Vall-llobrega, Palafrugell, Mie-
res, Olot, Osor, Angles, La Pera, Corga, Sant Sadurni,
Cruilles, Fontcoberta, Sant Miquel de Campmajor, Se-
rinya, Besall, Cassa de la Selva y Riudarenes. Todas
ellas ofrecieron al menos una charla de sensibilizacion
y muchas ya cuentan con algun ingrediente ecoldgico

en su menu o han hecho algun paso para llegar a ello.
En el afo 2010, los centros de las comarcas de Girona
con mas productos ecologicos en su menu son la es-
cuela Aulet de Celra, con un 50% de ingredientes eco-
l6gicos, y la escuela Vers El Sol de Sant Marti Vell, donde
todos los ingredientes son ecoldgicos, todo el material
que se Utiliza en la cocina esta libre de quimicos o sus-
tancias nocivas, €l agua para lavar los alimentos o para
cocinar es dinamizada y libre de residuos, los detergen-
tes son ecologicos, y se dispone de todo un sistema de
ahorro de aguay energia. Por otra parte, el ano 2008, la
empresa Dinamis impulso el proyecto Dina’'m, gracias
a una ayuda del Departamento de Trabajo de la Gene-
ralitat de Catalunya y el Fondo Social Europeo. El obje-
tivo general del proyecto era dinamizar los comedores
escolares ecologicos en las comarcas gerundenses
con una implicacion directa del campesinado local y
los centros educativos. Asimismo, el proyecto se sus-
tentaba en dos objetivos estratégicos:

- El primero era la dinamizacion de una red de explo-
taciones agrarias ecoldgicas locales implicadas en
el proyecto. El elemento innovador era un programa
informatico para planificar los pedidos a partir de la
simulacion del menu escolar y de la programacion de
la produccion.

- El segundo objetivo era la dinamizacion de los come-
dores escolares ecoldgicos v la creacion de una red de
centros educativos implicados en el proyecto.

LLos primeros pasos fueron la convocatoria de campe-
sinos y campesinas —para definir con claridad la mejor
manera de llevar sus productos ecolégicos a las es-
cuelas— y el contacto con los colegios mas sensibili-
zados. Posteriormente, se llevo a cabo un diagndstico
del campesinado gerundense y de las posibilidades
que éste tenia para afrontar un crecimiento de la de-
manda de producto ecolégico por parte de las escu-
elas. También se realizaron actividades de informacion
y de sensibilizacion en las escuelas que lo pidieron.
Una de las conclusiones del proyecto fue que los prove-
edores estan muy capacitados y dispuestos a trabajar
con las escuelas, pero las escuelas son en general orga-
nismos sociales muy complejos y cuesta concretar las
incorporaciones de mejoras en los menus.
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Fundacio Futur.
Comarcas de Barcelona.

Contexto social y geografico

Fundacio Futur es una empresa de economia so-
cial sin animo de lucro que trabaja en el ambito de la
restauracion sostenible y justa desde del ano 2000.
Trabajamos en la provincia de Barcelona para los co-
medores escolares y en toda Catalunya para los cate-
rings. Estamos presentes en guarderias —actualmente
llevamos tres—y en primaria —actualmente llevamos 11
centros—, tanto en el ambito rural como en el urbano.
En el ano 2009 contamos con una ayuda de 500 eu-
ros del Departamento de Agricultura, Alimentacion y
Accion Rural.

¢De quién surgié la iniciativa?

De la misma Fundacién, desde donde percibimos que

las cocinas escolares eran una via ideal para conse-

guir una serie de objetivos:

- Trasladar a la sociedad la necesidad de cambiar los
modelos de consumo actuales.

- Mejorar la calidad de los menus.

- Reducir el impacto ambiental de nuestra gestion.

- Fomentar el sector agroecolégico local.

- Reinsertar mujeres en riesgo sociolaboral.

Los primeros pasos
y el trabajo de sensibilizacion

- Fomentamos un espacio de didlogo y trabajo entre
los diferentes agentes que participan del comedor
escolar.

- Desarrollamos contenidos relacionados con el res-
peto medioambiental, la justicia social, la nutricion,
etc.

- Fomentamos visitas a los productores o producto-
ras para ayudar a entender la realidad del sector
agroecoldgico, los ciclos de la naturaleza y favore-
cer la corresponsabilidad campesino-escuela.

- Hacemos formacion y sensibilizacion para nuestro
personal.

- Fomentamos la creacion de grupos de consumo
ecoldgico a través de las escuelas.

Los obstaculos superados

- El sector agroecoldgico atomizado y con muchas
carencias comerciales, de distribucion y de capaci-
dad de adaptacion a las necesidades logisticas de
la restauracion colectiva escolar.

- Las familias y las escuelas no sensibilizadas a las
limitaciones de los productos ecoldgicos, locales y
de temporada.

- La restauracion escolar esta poco valorada entre
las familias y la Administracion. Se dedican pocos
recursos.

- Conseguir involucrar a todos los participantes del
comedor escolar no resulta facil, pero es basico
para el buen funcionamiento.

- No ha sido facil encontrar un productor o un grupo
de proveedores que se implicaran suficientemente
en el proyecto.

Evaluacion de la situacion actual

Poco a poco vamos superando los retos en este sector
emergente. Creemos que cada vez hay mas demanda
social de modelos de gestidon con menos impacto am-
biental y mayor responsabilidad social. Todo tiene un
coste, pero ganamos en salud vy justicia social.

Serveis Educatius
Pam i Pipa.
Comarcas de Barcelona y Girona.

¢De quién surgio la iniciativa?

A finales del curso 2006-2007, el AMPA del CEIP La
Muntanyeta nos ofrecid gestionar la cocina de la es-
cuela. Fue en ese momento cuando nos planteamos
mejorar cualitativamente la materia prima del menu
escolar y ofrecer una dieta mas sana y equilibrada,
elaborando un menu con productos de certificacion
ecoldgica y evitando la presencia de contaminantes
de alimentos modificados genéticamente.

Los objetivos establecidos

Como empresa decidimos priorizar en todo momento
la calidad y el beneficio nutricional de los nifos por
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delante de la ganancia econdmica. Pero hay que decir
que esta iniciativa, para consolidarse, necesita de un
refuerzo externo que no depende de nosotros: ayu-
das a los productores, empresas 0 asociaciones que
fomenten la alimentacion ecolédgica, campanas edu-
cativas, etc.

Los primeros pasos
y el trabajo de sensibilizacion

Desde el inicio del curso escolar 2007-2008, Servi-
cios Educativos Pam i Pipa elaboré todo el menu con
productos de certificacion ecoldgica, excepto el pes-
cado, el pan y el huevo pasteurizado. Nuestros me-
nus incluyen aceite de oliva virgen (ni de girasol, ni de
semillas), ternera, cerdo, pollo, todo tipo de frutas y
verduras de temporada, lacteos (yogures, leche, man-
tequilla, queso), especias, pastas, legumbres, tomate
en conserva, huevo duro, harinas, pan rallado, azUcar,
etc. Se priorizan las cocciones al vapor o al horno y
los guisados, en detrimento de los fritos y rebozados.
Se descartod el producto congelado, exceptuando el
pescado.

En todo momento contamos con el asesoramiento
dietético y nutricional de la cooperativa de consumi-
dores ecoldgicos El Rebost.

Al exponer a las familias el proyecto que ibamos a lle-
var a cabo, nos dimos cuenta de que no habia sufi-
ciente informacion y que esto provocaba en algunas
personas un cierto rechazo por el miedo a lo desco-
nocido. Fue entonces cuando nos dimos cuenta de la
necesidad de un trabajo de concienciacion, de modo
que organizamos talleres con las familias y charlas in-
formativas para el alumnado a lo largo del curso.

Los obstaculos superados

Nos encontramos dificultades como por ejemplo
adaptar el menu al producto de temporada, ajustar
el menu al precio oficial estipulado por la Generalitat
en escuelas publicas (por el incremento de precio de
algunos alimentos en determinados momentos) o la
falta de apoyo econdmico por parte de la Administra-
cion.

La relacién con los proveedores
y la participacion y respuesta de todos los
agentes implicados

Los ninos se adaptaron adecuadamente a las nuevas
propuestas; los alimentos mas aceptados fueron las
pastas, el arroz y el yogur. Debido al cambio, los ninos
y nifias mas grandes se interesaron mas por su ali-
mentacion, aunque el incremento de verduras, guar-
niciones de ensaladas y presencia de hortalizas en el
menu en general no suele gustar. Los nifos reclama-
ron pizzas, croquetas, varitas, bufuelos, calamares,
etc.

En cuanto al personal de cocina, este proyecto supu-
S0 un incremento del trabajo en la elaboracion de las
comidas (lavar, pelar, cortar, etc.), asi como un cambio
en la metodologia a la hora de cocinar y en la optimi-
zacion de los productos, por lo que fue imprescindible
una implicacion directa en el proyecto.

Evaluacion de la situacién actual
En la actualidad gestionamos dos comedores con in-

gredientes ecoldgicos en su totalidad (excepto huevo,
pescado y pan).
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Normativa a tener en cuenta

Sea en un comedor escolar que ya esta en funcionamiento o en uno de nueva creacion, la introduccion de la
alimentacion ecoldgica debe tener en cuenta toda una serie de normativas que afectan directamente a este tipo
de servicios.

Este marco legal que regula la creacion, el funcionamiento y la evaluacion del servicio de comedor escolar incluye normativas

de caracter estatal y de @mbito catalan que conviene conocer y que podemos agrupar en dos grandes bloques:

- Normativa general sobre comedores escolares.

- Normativa especifica sobre aspectos higiénicos y sanitarios de la elaboracion de las comidas y del personal
de cocina.

Como referencia siempre tendremos los departamentos de Educacion y de Salud para dirigir nuestras consultas.
Paralelamente, también nos puede ser Gtil consultar, en un momento dado, la normativa especifica sobre produc-
cion agraria ecoldgica en el ambito de la Union Europea.

A continuacion transcribimos una serie de contenidos normativos de interés, aunque es aconsejable comprobar
que no hayan sido modificados. Podremos encontrar la informacion que necesitemos en la web de la Agencia
Catalana de Seguridad Alimentaria, incluida en la seccion del Departamento de Salud del portal de la Generalitat

de Catalunya www.gencat.cat (introducir «comedores colectivos» en el buscador).

1. Normativa general sobre comedores escolares
ORDEN de 24 de noviembre de 1992, por la que se
regulan los comedores escolares (BOE num. 294,
08/12/1992).

Esta orden estatal establece quién, cémo y por qué se
puede solicitar el servicio escolar de comedor, quién
puede hacer uso de él, quién debe abonar el coste
del servicio, las modalidades de gestion del servicio,
su contratacion y los pliegos de clausulas administra-
tivas. También establece la proporcion de personal de
cocina y servicio necesaria, €l sistema de financiacion
de los gastos, los criterios para determinar el precio
diario, las funciones de atencion al alumnado y su pro-
porcion de personal, las tareas de colaboracion del
alumnado vy las funciones de los consejos escolares,
de las direcciones y de las secretarias de los centros.

Posteriormente se aprobd una Orden que modifica la
anterior parcialmente y que incluye la posibilidad de
ofrecer el servicio de desayuno al alumnado (BOE
num. 244, 12.10.1993). El 22 de diciembre de ese
mismo ano se publicd en el BOE una enmienda de
errores de esta Orden.

DECRETO 160/1996, de 14 de mayo, por el que se
regula el servicio escolar de comedor en los centros

docentes publicos de titularidad del Departamento de
Educacion (DOGC num. 2208, 05/20/1996).

Es la normativa basica de ambito catalan en temas de
comedor escolar. Este decreto establece las moda-
lidades de prestacion del servicio (con caracter pre-
ceptivo y opcional), cdbmo se ha de realizar el Plan de
funcionamiento del comedor escolar, como debe ser
la ubicacion de este servicio, cuales pueden ser los
usuarios y usuarias, como se efectla el pago, las di-
ferentes modalidades de gestion del servicio, el pliego
de clausulas administrativas, la contratacion de per-
sonal, el precio de este servicio, el procedimiento para
su financiacion, la elaboracion de la comida, el uso de
las instalaciones, el mantenimiento y la conservacion
de las instalaciones de los comedores, la informacion a
los padres y madres, la inspeccion y las ayudas al co-
medor. Son especialmente destacables los dos pun-
tos siguientes:

Articulo 4.1. Los consejos escolares de los centros
docentes publicos aprobaran un plan sobre el funcio-
namiento del servicio escolar de comedor, el cual de-
bera incluir los requisitos minimos que, a estos efec-
tos, debera establecer previamente el Departamento
de Educacion. El plan de funcionamiento del comedor
debera enviarse a la delegacion territorial correspondi-
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ente y, una vez autorizado, formara parte de la progra-
macion anual del centro.

Articulo 10. Gestion del servicio de comedor

10.1. La gestion del servicio escolar de comedor po-

dra realizarse por cualquiera de las modalidades si-

guientes:

a) Mediante la concesion del servicio a una empresa
del sector.

b) Contratando el suministro diario de comidas elabo-
radas y, en su caso, su distribucion y servicio con
una empresa del sector.

c¢) Conviniendo el servicio con los respectivos Ayunta-
mientos o Consejos Comarcales interesados, por lo
que se formularan los oportunos convenios con el
Departamento de Educacion, que podrian incluirse
dentro de ambitos de cooperacion mas amplios, si
asi se acordase.

d) Gestionando el centro el servicio directamente, me-
diante el personal laboral contratado al efecto por
el érgano competente, adquiriendo los correspon-
dientes suministros y utilizando sus propios medios
instrumentales.

e) A través de convenios con otros establecimientos
abiertos al publico, entidades o instituciones que
ofrezcan garantia suficiente de la correcta prestaci-
on del servicio.

10.2. Salvo en el supuesto de convenios con Ayun-
tamientos, Consejos Comarcales u otras entidades o
instituciones a las que se refieren los apartados c) y e),
la gestion del comedor se efectuara preferentemente
mediante la modalidad prevista en el apartado a) o,
en su defecto, b) del apartado anterior. Excepcional-
mente, cuando por falta de oferta o de idoneidad de
la empresa lo anteriormente expuesto no sea posible
—previa justificacion razonada en el expediente y auto-
rizacion expresa de la delegacion territorial correspon-
diente—, se recurrira a la gestion directa.

10.3. En los supuestos de convenios con Ayuntami-
entos, Consejos Comarcales u otras entidades e ins-
tituciones a las que se refieren los apartados c) y ),
en los respectivos convenios se establecera la formula
de prestacion del servicio. En el caso de contratacion
del personal necesario para la prestacion del servicio
de comedor, dicho personal sera contratado por estas
entidades (de las cuales dependera laboralmente) de

acuerdo con la legislacion correspondiente. Hay que
tener en cuenta también la resolucion que publica el
Departamento de Educacion antes del inicio de cada
Curso escolar, por la que se determina el precio maxi-
mo de la prestacion del servicio escolar de comedor
de los centros educativos de titularidad del Departa-
mento de Educacion, y el precio de la ayuda individual
de comedor escolar para el alumnado escolarizado
fuera de su municipio de residencia en centros edu-
cativos privados concertados. Esta resolucion suele
aparecer publicada en el DOGC en el periodo com-
prendido entre los meses de mayo vy julio.

2. Normativa especifica sobre aspectos higiéni-
cos y sanitarios de la elaboracion de las comidas
y sobre el personal de cocina

- REAL DECRETO 640/2006, de 26 de mayo, por el
que se regulan determinadas condiciones de aplica-
cion de las disposiciones comunitarias en materia de
higiene en la produccion y comercializacion de los pro-
ductos alimenticios (BOE num. 126, 27.05.2006). Esta
normativa adopta el extenso desarrollo de la legisla-
cion alimentaria llevado a cabo por la Unién Europea
relativo a la higiene de los productos alimenticios y la
higiene de los alimentos de origen animal, y establece
normas especificas para la organizacion de controles
oficiales de los productos de origen animal destinados
al consumo humano.

- REAL DECRETO 3484/2000, de 29 de diciembre,
por el que se establecen las normas de higiene para
la elaboracion, distribucion y comercio de comidas
preparadas (BOE ndm. 11, 12.01.2001). Este Real
Decreto define y establece las normas de higiene de
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, manipulacion, venta, suministro y servicio
de comidas preparadas.

- LEY 18/2009, de 22 de octubre, de Salud Publica de
Catalunya (DOGC num. 5495, 30/10/2009). Esta Ley,
de ambito catalan, deroga la anterior Ley 20/2002 de
seguridad alimentaria, e integra en un uUnico sistema
todos los servicios de salud publica existentes en el
territorio de Catalunya. Crea la Agencia de Salud Pu-
blica de Catalunya, en la que la Agencia Catalana de
Seguridad Alimentaria (ACSA) se configura como una
area especializada.
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3. Normativa especifica sobre la produccion
agraria ecolégica

Todo el que produzca, elabore, envase o importe pro-
ductos en la Unidn Europea con las indicaciones de
agricultura ecolégica, bioldgica u organica debe cum-
plir una normativa especifica y estar bajo la supervision
de un organismo de control autorizado. En Catalunya,
este organismo es el Consejo Catalan de la Produccion
Agraria Ecoldgica (CCPAE).

- REGLAMENTO (CE) 834/2007, del Consejo, sobre
produccion y etiquetado de los productos ecoldgicos
europeos, que deroga el Reglamento (CEE) 2092/91.

- REGLAMENTO (CE) 889/2008, de la Comision, de
5 de septiembre de 2008, por el que se establecen
disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE)
834/2007 del Consejo, sobre produccion y etiquetado
de los productos ecoldgicos respecto a la produccion
ecoldgica, su etiquetado y su control.

Es importante consultar las versiones actualizadas de
estos reglamentos, que incorporan las modificaciones
posteriores. En Catalunya, ademas, existe el Cuader-
no de Normas Técnicas de la produccién agraria eco-
l6gica, que interpreta ciertos aspectos de la normativa
europea y establece normas adicionales para la certifi-
cacion de productos fuera del ambito de aplicacion de
la normativa europea. Puede consultarse la normativa
vigente en la web www.gencat.cat/dar/eco.
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Ademas de los materiales audiovisuales y las exposiciones que se citan en el capitulo 8, también puede en-
contrarse apoyo en una serie de referencias bibliograficas y paginas web que se relacionan a continuacion.
Al final del anexo también se incluye una lista de entidades y empresas relacionadas con la alimentacion

ecoldgica para colectividades.

Libros y paginas web relacionados con el huerto

ALEDON, F. Cal Tio Carmelo. Un treball per coneixer |
estimar I’horta i la natura. Editorial Denes, 2005.

Associaci¢ Vida Sana. Seccion dedicada al huerto es-
colar ecoldgico. www.vidasana.org. Tel. 935 800 818.

BELTRAN, L. Cultius de primavera. Segon Cicle
d’Educacio Secundaria. Material per als alumnes i per
al professor. Escola La Florida, 2008.

BERTRAND, B.; COLLAERT, J.-P.; PETIOT, E. Plantas
para curar plantas. La Fertilidad de la Tierra, 2006.

BUENO, M. El huerto familiar ecoldgico. La guia prac-
tica del cultivo natural. Editorial Integral, 2006.

BUENO, M. Manual practico del huerto ecologico.
Huertos familiares / huertos escolares / huertos urba-
nos. La Fertilidad de la Tierra, 2009.

BUENO, M. Coémo hacer un buen compost. La Fertili-
dad de la Tierra, 2007.

CABALLERO DE SEGOQOVIA, G. Parades en crestall. El
huerto ecoldgico facil para familias, escuelas, espacios
publicos, fincas agricolas. 2002.

CABALLERO DE SEGOVIA, G.; MARTINEZ, T. £l huer-
to ecoldgico escolar y familiar. AFAE, 1998.

CANTERO, J.M. Vamos a hacer un huerto. Editorial
Luna, 2004.

Centre Rural d’Informacié Europea. Seccion dedicada
al huerto escolar ecoldgico. www.criecv.org

ESCUTIA, M. L’hort escolar ecologic. Editorial Grao,
2009.

Horturba: mesas de cultivo. www.horturba.com

L’hort escolar. Guia practica de I'horticultura ecologi-
ca. Ajuntament de Barcelona, 2006.

ROMON, C. Guia del huerto escolar. Editorial Popular, 1997.

VALLES, J. L’hort urba. Manual de cultiu ecologic als
balcons i terrats. Ediciones El Serbal, 2007.

VALLES, J. La meva primera guia sobre I'hort urba. La
Galera, 2009.

Documentacion en linea, libros y cuentos relacio-
nados con recomendaciones alimentarias, con-
sumo critico y alimentacion ecoldgica

ALBAREDA, L.; BERTRAN, D.; MONTAGUT, X.; NA-
VARRO, E.; SCOLES, R. Alimentacion Saludable.
Mundo Saludable. Manual de apoyo para el Progra-
ma de Menus Ecologicos en Comedores Escolares de
Andalucia. Junta de Andalucia. Descargable en:

http://www.pangea.org/epueblos/documentos/mate-
riales/libro_completo_alimentacion_saludable_mun-
do_saludable.pdf

Aprendre a menjar, aprendre a viure. Menjadors esco-
lars ecologics. Sinopsis de las ponencias y los trabajos
de las jornadas del mismo nombre. Consultables en:
http://epueblos.pangea.org

BOIX, R.; HUGUET, E.; PUIG, L.; URIARTE, X. (ed.).
Guia de l'alimentacid ecologica a I'escola i a casa.
2009.

BRADFORD, Montse. La alimentacion de nuestros hi-
jos. La nueva cocina energética Ill. Editorial Océano,
20086.

CHACON, C.; SALTOR, M.; CATA, M. Autocontrol en
I’elaboracio de menjar per a col-lectivitats. Guia de
practiques correctes d’higiene. Diputacion de Barce-
lona, 2006. Consultable en: www.diba.cat

“Children, health and environment: a review of an evi-
dence”. Environmental issue report No. 29. Copenha-
gen: WHO Regional Office for Europe and European
Environment Agency, 2002.

Contaminants quimics en peix i marisc consumit a Ca-
talunya. Generalitat de Catalunya, 2008. Consultable
en: www.gencat.cat

CUEVAS, O. (ed.). El equilibrio a través de la alimenta-
cion: sentido comun, ciencia y filosofia oriental. 1999.

Dossier of Best Practice in Sustainable Public Food
Europe and the USA. AlimenTerra: Sustainable Food
Laboratory. Descargable en: http://www.pangea.org/
epueblos/documentos/materiales/bones_practiques_
mee.pdf
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EDGSON, V. La alimentacion natural infantil. Ed. Océa-
no Ambar, 2004.

Estudi per a la implantacio de menjadors escolars sos-
tenibles a Solsona. CEDRICAT, 2009.

GARCIA TRUJILLO, R. Recetario-dietario. Alimentos
ecologicos para escolares de Andalucia. Junta de An-
dalucia, 2008.

Guia de I'alimentacio saludable a I'etapa escolar. Ge-
neralitat de Catalunya, 2005.

Guia educativa per al consum critic. Materials per a
una accio educativa SN. Efectes socials i ambientals
del consum. Editorial Icaria: Sodepau, 1999.

La colla pessigolla. Associacid Catalana d’Enginyeria
Sense Fronteres. Descargable en: http://www.pan-
gea.org/epueblos/documentos/materiales/colla_pes-
sigolla.pdf

La Cuca, el cuc verd. Educacio per a I'accio critica.
Descargable en: http://www.pangea.org/epueblos/
documentos/materiales/conte_la_cuca_el_cuc_verd.
pdf

Libro blanco de la alimentacion escolar. Sociedad
Espanola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion:
Asociacion Espanola de Pediatria, 2007.

Llibre blanc de la produccid agroalimentaria ecologica
a Catalunya. Generalitat de Catalunya, 2006.

Mercurio en pescado. Ecologistas en accion. Des-
cargable en: www.ecologistasenaccion.org/IMG/pdf/
guia_peces_mercurio.pdf

MIRALPEIX, A. La alimentacion infantil. Nuevas Edi-
ciones de Bolsillo, 2004.

Ponéncies de les jornades: Dones, globalitzacio i mon
rural. Entrepueblos, 2009.

Qué és l'agricultura ecologica? Generalitat de Cata-
lunya. Descargable en: www.gencat.cat/dar/pae. Tel.
933 046 700.

iQué hace esa fresa en tu mesa! La situacion de 1@s
trabajadores de la fresa en Huelva. Atrapasuenos edi-
torial, 20086.

RAIGON, M.D. Alimentacion ecoldgica. Calidad y sa-
lud. Junta de Andalucia, 2009.

Recomanacions alimentaries per a la primera infancia
(0-3 anys). Consultable en: http://www.gencat.cat/salut/

depsalut/html/ca/dir2623/doc31901 .html

Revista Opcions. Monogréfico sobre el pescado. Con-
sultable en: www.opcions.org

Tranxgenia. La historia del cuc i el panis. Colectivo Se-
rindipia, 2007 .

TRAVERS, P. Super size me. Notro Films. DVD. 2004.

VAN STRATEN, M.; GRIGGS, B. Los mejores alimen-
tos para los nifios. Ed. Blume, 2001.

Otras paginas web de interés

Agenda 21 escolar. Ajuntament de Barcelona. www.
bcn.cat/agenda21/a21escolar. Tel. 932 562 599.

Associacié Catalana d’Enginyeria sense Fronteres.
www.catalunya.isf.es

Associacio L'Era, Espai de Recursos Agroecologics.
Encontraréis una agenda de actividades agroecoldgi-
cas y algunos de los libros y materiales citados en la
bibliografia. www.associaciolera.org. Tel. 938 787 035.

AulaMédia. www.aulamedia.org

Centro Nacional de Educacion Ambiental. Ministerio
de Medio Ambiente: posibilidad de préstamo de libros
de educacion ambiental a distancia. www.mma.es

Compra Publica Verde (Green Public Procurement), de
la Comision Europea para el Medio Ambiente. http://
ec.europa.eu/environment/gpp/index_en.htm

Consejo Catalan de la Produccion Agraria Ecoldgica.
WWWw.ccpae.org

Educacié per a I'acci6 critica. www.edpac.org. Correo
electronico: ong@edpac.cat. Tel. 932 684 820.

Etiqueta ecoldgica europea. http://ec.europa.eu/envi-
ronment/ecolabel/index_en.htm

Greenpeace: Guia Solar. Escuelas solares. Material di-
dactico (gratuito). http://redsolar.greenpeace.org/red.
htm

Intermén Oxfam: Comercio con justicia. Material di-
déactico. www.intermonoxfam.org

Parc agroecologic de I'Emporda. www.parcagroeco-
logic.com

Parc agroecologic del Baix Gaia. www.siniadelgaia.com

Produccion Agroalimentaria Ecoldgica. Departamento



iA comer! Manual para la introduccion de alimentos ecologicos y de proximidad en las escuelas

de Agricultura, Alimentacion y Accion Rural. Generali-
tat de Catalunya. www.gencat.cat/dar/pae

Programa abcd10000ef (alimentacion, biologia, cul-
tura, [bio]diversidad, 10.000 anos, escuela, familia).
http://www.abcd10000ef.org

Slow Fish. www.slowfish.it
Slow Food. www.slowfood.es

Sociedad Esparniola de Agricultura Ecoldgica (SEAE).
www.agroecologia.net

Som lo que sembrem. www.somloguesembrem.org

Via Campesina. www.viacampesina.org

Contactos relacionados con alimentacion eco-
Iégica para colectividades

ADV de Producci¢ Ecologica de Ponent
www.advecologica.org

Correo electrénico: adv_ecologica@yahoo.es
Tel. 651 980 144

ADV de Produccié Ecologica del Montsia-Baix Ebre
www.ecoebre.org

Correo electronico: adveco@pangea.org

Tel. 636 729 196

ADV Ecologica Gent del Camp
Correo electronico: gentdelcamp@cerap.net
Tel. 689 006 066

APRODISCA. Associacié Propersones amb Disminu-
ci6 Psiquica de la Conca de Barbera
www.aprodisca.org

Correo electronico: alimentaria@aprodisca.org

Tel. 977 861 261

Associacid Menja Sa
Correo electrénico: associaciomenjasa@gmail.com
Tel. 619 719 051 /610 353 087

CEDRICAT. Centre de Desenvolupament Rural Inte-
grat de Catalunya

www.cedricat.cat/wp

Correo electrénico: nuria.serena@cedricat.cat

Tel. 973 484 320

Consejo Comarcal del Urgell
www.urgell.cat

Correo electronico: teresaf@urgell.cat
Tel. 973 500 707

Consejo Comarcal del Montsia
www.montsia.cat

Correo electronico: educacio@montsia.cat
Tel. 977 704 371

Consorci del Moianes
Tel. 938 301 418

Cooperativa El Rebost, SCCL
Correo electronico: rebostgirona@yahoo.es
Tel. 972 202 070

Dinamis. Projecte Dina’'m
www.dinamis.cat
Tel. 972 428 700

Ecomenja
Correo electronico: ecomenja@gmail.com
Tel. 938 833 496

Fundaci¢ Futur
www.fundaciofutur.org

Correo electronico: mes@futur.cat
Tel. 933 021 927

Serveis Educatius Pam i Pipa, SL
www.serveiseducatiuspamipipa.com

Correo electronico: cristina@serveiseducatiuspamipi-
pa.com

Tel. 607 192 184

Xarxa de Consum Solidari
Www.xarxaconsum.net
Tel. 932 682 202
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Entidades componentes de la Taula de Treball d’Alimentacié Escolar Ecologica

ADV de Producci6 Ecologica de Ponent
www.advecologica.org

Correo electrénico: adv_ecologica@yahoo.es
Tel. 651 980 144

ADV de Produccié Ecologica del Montsia-Baix
Ebre

www.ecoebre.org

Correo electrénico: adveco@pangea.org

Tel. 636 729 196

ADV Ecologica Gent del Camp
Correo electrénico: gentdelcamp@cerap.net
Tel. 689 006 066

AMPA Mion-Puigberenguer
Correo electronico: nurimorral@yahoo.es
Tel. 669 555 121

Associacié Propersones amb Disminucié Psiqui-
ca de la Conca de Barbera (APRODISCA)
www.aprodisca.org

Correo electronico: alimentaria@aprodisca.org

Tel. 977 861 261

Associacié Menja Sa
Correo electrénico: associaciomenjasa@gmail.com
Tel. 619 719 051 / 610 353 087

Centre de Desenvolupament Rural Integrat de
Catalunya (CEDRICAT)

www.cedricat.cat

Correo electronico: nuria.serena@cedricat.cat

Tel. 973 484 320

Consell Comarcal de I’'Urgell
www.urgell.cat

Correo electronico: teresaf@urgell.cat
Tel. 973 500 707

Consell Comarcal del Montsia
www.montsia.cat

Correo electronico: educacio@montsia.cat
Tel. 977 704 371

Consell Comarcal del Pallars Sobira
www.pallarssobira.cat

Correo electronico: apalau@pallarssobira.cat
Tel. 973 620 107

Cooperativa El Rebost, SCCL
Correo electronico: rebostgirona@yahoo.es
Tel. 972 202 070

Entrepueblos

www.pangea.org/epueblos

Correo electronico: educacio@entrepobles.org
Tel. 932 683 366

Federacié d’Associacions de Pares d’Alumnes
de Catalunya (FAPAC)

www.fapac.net

Tel. 934 357 686

Fundacié Futur
www.fundaciofutur.org

Correo electronico: mes@futur.cat
Tel. 933 021 927

L’Era, Espai de Recursos Agroecologics
Www.associaciolera.org

Correo electronico: info@associaciolera.org
Tel. 938 787 035

Montanyanes, SL
www.montanyanes.net

Correo electronico: info@montanyanes.net
Tel. 973 621 440

Serveis Educatius Pam i Pipa, SL
www.serveiseducatiuspamipipa.com
Correo electrénico:
cristina@serveiseducatiuspamipipa.com
Tel. 607 192 184

Xarxa de Consum Solidari
WWW.Xarxaconsum.net
Tel. 932 682 202



