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restauracién colectiva

Entenem
les teues necessitats

T'oferim una proposta a mida? Perque estudiem
les teues necessitats, ? Sabem qué oferir-te i
ens? Adaptem a les teues particularitats. ?
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MENJADORS ESCOLARS SOSTENIBLES
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QUl SOM

CUINATUR som una empresa familiar que
naix al 2003 amb |'objectiu d'implantar un
model d'alimentacié saludable i sostenible
a les escoles.

Comencarem gestionant el menjador d'un
xicotet col-legi del Maestrat I"'any 2004 i ac-
tualment gestionem els menjadors de 28
centres escolars, tots ells de titularitat puabli-
ca i comptem amb una plantilla de prop de
300 persones que treballen per a alimentar
de manera saludable i sostenible als qua-

si 5.000 xiquetes i xiquets que mengen
diariament en els nostres menjadors.
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CUINA NATURA

o
VALORS

El nostre projecte empresarial s'emmarca dins del moviment
de I'Economia del Bé Comu (EBC) basada en els princi-
pis constitucionals d'orientacié al bé comu i cooperacié.

LES PERSONES

Treballem la Direccio per Valors (DpV) buscant I'ex-
cel-léncia a través del compromis i I'autonomia respon-
sable de tots els individus que formen part de Cuinatur.
Impulsem un projecte d’empresa participatiu, on es
posa en valor |'aprenentatge cooperatiu, la iniciativa i
I'entusiasme per allo que fem. Mantindre una comunica-
cié fluida amb els monitors/es i equips de cuina, i esta-
blir relacions de confianca és vital per assolir les tasques
diaries amb il-lusid i motivacié.

SALUT

La implantacié d'un menjador escolar sostenible implica
una revisio en profunditat dels menus, amb I'objectiu
d'incorporar un nivell optim de llegums, verdures, fruites,
cereals (proteina vegetal),... i eliminar I'excés de fregits,
aliments processats, carn roja, productes lactis i greixos
saturats (proteina animal). Els productes ecologics sén
una part important d'este procés perqué al no utilitzar
pesticides, medicaments, fertilitzants de sintesi ni orga-
nismes genéticament modificats sén millors per a la salut
de les persones i del planeta.

EDUCACIO EMOCIONAL

Emmarcat dintre del nostre segell d’organitzacié saluda-
ble, hem desenvolupat un projecte pilot anomenat Emo-
cionatica que té com a objectiu principal la millora de les
habilitats relacionades amb la intel-ligencia emocional.

DESENVOLUPAMENT RURAL

Amb la compra de productes de proximitat estem re-
colzant I'economia local, a la gent que vol viure del camp
de forma respectuosa i per tant estem participant en la
creacié d'un model de desenvolupament rural sostenible.

MEDI AMBIENT

La produccio agro-ecologica és respectuosa amb el
medi ambient: Evita la contaminacié del medi que ens
envolta amb productes quimics o amb un excés de con-
sum de petroli pel transport a grans distancies. Preserva
la biodiversitat i la salut del sol, dels aqifers, el benestar
animal, a més de conservar i millorar la riquesa del nostre
patrimoni agrari i paisatgistic.

Estos valors estan en consonancia amb els objectius de
desenvolupament sostenible de 'ONU i del Pacte de
Mila de 2015.



o
MENJAR

MENJADOR ESCOLAR SOSTENIBLE

Els Objectius de Desenvolupament Sostenible de
I'ONU, aixi com el Pacte de Mila promogut per la FAO,
que ha declarat a Valencia Capital mundial de I'alimen-
tacié 2017, incideixen en la importancia de “promoure
dietes sostenibles (saludables, segures, culturalment
adequades, ambientalment sostenibles) amb especial
atencid a escoles, aixi com lluitar contra les malalties
associades a dietes inadequades i obesitat, reduint
I'aportacié de sucre, acids grassos trans, carns i pro-
ductes lactics-formatgers, i augmentant el consum de
fruita, verdura i aliments no elaborats.”

L'aposta de Cuinatur per aliments de proximitat i
ecologics obeeix a aquesta sensibilitat mediambien-
tal: Els aliments “quilométrics” (enfront dels de proxi-
mitat) i els fertilitzants i pesticides que utilitza I'agricul-
tura convencional (enfront de I'ecologica) contaminen
greument la terra, I'aigua i I'aire, sent el sistema agroali-
mentari actual un dels principals responsables del canvi
climatic.

L'altra gran aposta de Cuinatur pel producte i els pro-
ductors locals obeeix al criteri de sostenibilitat social.
No podem desentendre’ns de les persones que conreen
el nostre territori, mantenen el paisatge, la cultura tradi-
cional, la poblacié rural i al mateix temps retroalimenten
I'economia local.

La implantacié d'un model de menjador escolar
sostenible no pot consistir simplement en substituir
uns productes de cultiu tradicional per uns altres
de produccié ecologica. Cal saber d’on vénen els
aliments que comprem i en quines condicions s’han
elaborat, si sén respectuosos amb les personesii el
medi ambient.

En Cuinatur recolzem als xicotets productors locals

i agroecoldgics ja que aixod ens permet consumir un
producte molt més fresc i que conserva millor les seues
propietats nutricionals, recolzem I'economia rural i con-
taminem menys.

També en preocupem per la salut psicosocial dels nos-
tres treballadors. Es una necessitat que en el menjador,
com a espai de treball, se respire un clima fresc i po-
sitiu. Establir relacions de confianca és vital per poder
assolir les tasques diaries amb il-lusié i motivacié.

EL NOSTRE MODEL: PLAT SALUDABLE “MY PLATE"
* Mentre més verdures menges i més variades,

millor. Les creilles, sobretot les fregides, no
formen part de la recomanacié.

* Menja moltes fruites de tots els colors.

® Estigues actiul!

® Beu aigua, te o café (sense sucre). Limita el
consum de llet o lactis a 1 o 2 racions al dia.
Evita les begudes ensucrades.

* Menja cereals integrals (com pa, pasta i arros
integral). Evita el consum de cereals refinats
(com arros i pa blanc).

* Escull peix, aus, ous, llegums i fruits secs. Evita
la carn roja, cansalada, embotits i altres carns
processades.

e Utilitza olis saludables com els d’oliva o canula,
per cuinar o en amanides. Evita el consum de
mantega i greixos trans.

*Harvard Medical School: www.health.harvard.edu
Harvard School of Public Health: www.hsph.harvard.edu/nutrition-
source

PROTEINES
SALUDABLE




o
EDUCAR

El perfil del personal que treballa en els nostres cen-
tres ha de contemplar aquest aspecte educatiu. Han
de ser educadors/es, no simples cambrers/es, a més
d'emprar correctament eines pedagogiques respec-
tuoses i eficients amb els xiquets/tes.

Per a aconseguir este objectiu elaborem un pla de
formacié anual especificament adaptat a cada centre
segons les necessitats formatives detectades pel nostre
departament de recursos humans. Aquesta formacio es
fa majoritariament de forma presencial i in situ. Per als
cuiners/es organitzem accions formatives trimestrals on
fem la presentacié del ment i es déna formacié nutri-
cional i técnica per a elaborar correctament cada un
dels plats que configuren el nostre mend.

Amb els monitors/es de centre s'estableixen tres
sessions de treball principals (una per trimestre) per
establir objectius i valorar I'evolucié dels projectes, aixi
com per intercanviar recursos d' un centre a un altre.

Pero independentment de la planificacié formativa
anual cal reforcar de manera continuada aquells aspec-
tes genérics com son els habits higiénics, alimentaris
i de comportament que, a més a més, caldra que els
monitors/ es avaluen mensualment. També es fan ses-
sions de treball en el propi centre per comentar aspec-
tes diaris o impartir formacions especifiques adaptades
a les caracteristiques de cada equip de treball.

També realitzem intervencions d'abordament especifi-

ques per a millorar qualsevol area de treball del menja-
dor, valorant la possibilitat de fer accions de coaching

professional per a aconseguir una transicié exitosa cap
al model de menjador sostenible que desitgem.

Les families sén informades mensualment del compor-
tament dels seus fills/es en el menjador i els oferim la
possibilitat de sol-licitar xerrades o tallers on poder
resoldre dubtes o ampliar coneixements al voltant de
I"alimentacio sostenible i saludable.

Des de CUINATUR entenem que el
menjador escolar ha de complir una
funcio educativa: servir perqué els xi-
quets i xiquetes aprenguen habits nu-
tricionals saludables i conscienciar de
I'impacte social i mediambiental que
el sistema alimentari actual provoca.



CEIP Joan de Brusca - Albocasser
e CEIP Cervantes - Alboraia
i ® CEIP Lo Campanar - Alcala de Xivert
DADES 2017 FUNDACIO COMENSALS e CEIP La Mola - Alcossebre

viNatu . N : o CRA del Penyagolosa - Atzeneta
CuiNacuR 2004 4600 i e LE.S. Alfons XIII - Benassal
] AT e CEIP Santa Agueda - Benicassim

e CEIP Virgen del Loreto - Benlloch

270 +33°/O e CEIP l'Hereu - Borriol

origen produccié

ecologica : e CEIP Herrero - Castelld

i e E.| Mar de Somnis - Castellé

------- e CEIP Tombatossals - Castell

: & E.I. Nuestra Sra. de Lourdes - Castellé
e CEIP Gregal - Castelld

¢ CEIP Rois de Corella - Gandia

e CEIP L'Albea - La Vall d’Alba

e CEIP Comtessa - Llucena

e CEIP Vallivana - Morella

e |ES Els Ports - Morella

e Centre de Dia de Morella

e CEIP Lluis Vives - Ontinyent

e CEIP Mare de Déu dels Angels - Sant Mateu
e |ES Sant Mateu - Sant Mateu

e CEIP Forn D'Alcedo - Valéncia

CEIP Pare Catala - Valéncia

CEIP Torrefiel - Valéncia

CEIP Vicent Pla Paredes - Valéncia

EIP El Grau - Valéncia

orporativa

015 de empresa
e de gestié d’Equips,
ernidad-Muprespa

ambra de Comerg per

al millor projecte en I+D
at i la restauracié escolar.
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COMPROMIS CUINATUR

CUINA TRADICIONAL, SALUDABLE | VARIADA PRODUCTES NETEJA

* Receptes tradicionals actualitzades. * Productes amb etiqueta Eco-label.
* Coccions saludables.
MENUS ADAPTATS A LA TEMPORALITAT

ALIMENTS FRESCS | DE PROXIMITAT ® Menus trimestrals (tardor, hivern i primavera).
* logurt artesa amb mel. ¢ Verdures 100% de temporada.
® Formatge fresc del Maestrat.
e Carns de muntanya de crianca natural i ética. MENYS CARN ROJA | DERIVATS CARNICS
* Peix fresc de llotja.
* Ous (no pasteuritzats). AUGMENTAR VEGETALS, PEIX BLAU
¢ Creilles (sense pelar ni tallar). | CEREALS INTEGRALS

. * Peix fresc: al menys 1 dia a la setmana.
PRODUCTES ECOLOGICS ® Peix blau: minim 2 d/més.
¢ Verdures i hortalisses. * Derivats carnics (processats): maxim 1 d/més.
* Fruita. * Introduccié d'arros, pasta i pa integral.
® Arros. * Dia de la proteina vegetal: al menys 1 d/més.
* Llegums.

¢ Pasta.
* Pa semi-integral.
* Sal.

NO DONEM
e Glutamat monosodic.

e Colorants artificials.

® Precuinats.

¢ Greixos saturats (AGS):
max. 10% del total de lipids.

viNatuRk

CUINA NATURAL

964 247 440
C/Herrero, 33
12005 Castellé de la Plana

info@cuinatur.com
WWww.cuinatur.com
facebook.com/cuinatur



CEIP PARE CATALA (Benimaclet) 2017-18

436 (mitjana setmanal)

Cap de cuina amb plus de 246 €/mes
3 Ajudants 8h + Aux 7h + Aux 3h

3,14 € vA 10% inclos.

Amb plus de 24.50 €/mes 853 €/ mes
Amb plus de 18.69 €/mes 723 €/ mes
1.113 € / mes

Cuinatur assumeix el cost de I’hortola (2h/dia) i del 50% de la coordinadora.
També assumim el cost del gas, llet, teléfon, aigua de la sala de professors i reposicié de

material d’infantil.

El nostre compromis ....

= Receptes tradicionals actualitzades. = Fruites, verdures i hortalisses 100% de temporada i
= Coccions saludables. ecologiques.
= Menus trimestrals.

Ous (no pasteuritzats).
Creilles (sense pelar ni tallar).
logurt artesa.

Formatge fresc del Maestrat.
Peix fresc de llotja.

Peix fresc: setmanalment.

Peix blau: minim 2 d/més.

Derivats carnics (processats): maxim 1 d/més.
Introducci6 d’arrds, pasta i pa integral.

Dia de la proteina vegetal: 1 d/més.

= Productes de neteja Ecolabel.

Glutamat monosodic.

Colorants artificials.

Precuinats.

Greixos saturats (AGS): maxim 10% del total de
lipids.











