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Ecoarrels neix I'lany 2012 a la comarca del Maresme arran d’inquietuds emprenedores amb la voluntat ferma
de canviar el model de gesti6 dins de |'espai de migdia a les escoles del territori,
buscant IIEXCELIénCia en |CI quali'l'ai' de la matéria primera i treballar
conjuntament amb la comunitat educativa per desenvolupar un projecte pedagogic que vagi en concordanca

amb la linia educativa de I’escola.
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Contribuim en una millora qualitativa alimentaria, de forma transparent i fomentant
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I economia CerUIQr, en la qual tots sortim beneficiats, incloent-hi el territori.

Entenem que I'alumne ha de ser el protagonista, estimulant la seva il-lusid i el seu interés, principalment
d’'una manera practica, promovent unes actituds etiques, saludables i de desenvolupament sostenible

envers la seva alimentacio.

La passié pel nostre treball ens permet mantenir un projecte proper i clar des dels productors que ens

abasteixen, les cuines on preparem els plats, fins als monitors que acompanyen als més petits a I’'hora de

menjar.
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Salut i qualitat Valors Factor huma Pedagogia activa
Receptari ric | nutritiu. Productes Adaptacid, implicacig, Aportemn el nostre coneixement, Treballar els interessos dels
frescos, ecoldgics, de temporada i compromis, excelléncia, passio i expertesa i implicacié amb la alumnes respectant les seves
proximitat. responsabilitat. finalitat d'aconseguir els nostres necessitats i ritmes, convertint-los
COMpromisos. en els protagonistes.



EL NOSTRE PRODUCT

Sabies qué? Almenys el 65% dels aliments amb els quals s’elaboren els nostres menus

son ecologics certificats. El 100% dels productes que oferim son frescos. Aconseguim que un 75% dels

aliments siguin de proximitat.

Busquem sempre els millors ingredients. Aquests sén, sens dubte, una matéria primera de
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temporada, ecologica i de proximitat,

conreats i recol-lectats en el seu punt optim de maduracié sense pesticides ni productes quimics de sintesi.

Per nosaltres, és clau un contacte proper i just amb el productor local, amb els quals programem i seguim

el procés de conreu i recol-leccié dels aliments.

Els productors que ens abasteixen de carn de vedella
porten a terme la cria a 'aire lliure amb una alimentacié
natural i sense antibiotics. El nostre peix sempre és fresc
i respecta la temporalitat de les captures, afavorint
d’aquesta manera la diversitat de les espécies marines,

aixi com del manteniment de la pesca tradicional i local.




LANOSTRA CUINA

Entenem la cuina, no només com un espai on es processen els aliments aplicant diverses técniques culinaries
seguint una recepta, sind com un espai on transmetre una filosofia culinaria de base, on el respecte i
I’afecte formen una part molt important a I'hora d’elaborar els nostres menus dia rere dia.

El respeci'e pel prOdUC'l'e és essencial per nosaltres, i també ho és la manera que el

cuinem. Ens esforcem cada dia per complir amb aquest compris, que forma la base dels valors d’Ecoarrels.

Elaborem una cuina pensada perque sigui gaudida pels sentits a través dels sabors, textures i colors que
aporten els aliments frescs i ecologics. A més, els menus estan dissenyats de manera que, a banda de ser

atractius pels nens i nenes, siguin saludables i equilibrats nutricionalment.

No estem inventant res. Estem recuperant I'autenticitat dels aliments, la nostra riqguesa gastronomica i

[ ] [ ) [}
la CUINA frCIdICIonal de sempre, portant-los en el context actual on, lamentablement,

s’esta perdent I'esséncia del menjar real. Volem retornar a la nostra gastronomia, I'auténtica dieta

mediterrania, elaborada amb productes autoctons i de primera qualitat, reconeguda com una de les més

riques i saludables del mon.




GESTIO DELS MENTADOR

Tots els nostres menus s’elaboren integrament a les cuines de les escoles.

Potenciar una cuina gustosa i atractiva, on una part de les receptes siguin tradicionals, amb menus
equilibrats nutricionalment, que incorporin aliments locals i de temporada.

Mantenir un tracte proper, personalitzat i continu amb els centres i les families.

Cuinar de manera diaria a la cuina de la mateixa escola a partir de prOdUCtes frescos i

sempre respectant I'estacionalitat, per tal de garantir al maxim les qualitats organoléptiques d’aquests.

Oferir menus adaptats per aquell alumnat amb necessitats especifiques (intolerancies, al-lergies, dietes
especials, etc.).

Promoure I'activitat dels nostres productors locals i de proximitat a través d’una relacié comercial justa i

de col:laboracié. Ens abastim directament del productor sense passar per intermediaris.




Treballar amb proveidors homologats, tal com queda establert al nostre sistema APPCC (d’Analisi de Perills
i Punts de Control Critic) de seguretat alimentaria.

Respectar al maxim el medi ambient amb la filosofia de les tres erres: Reduir, Reutilitzar i Reciclar.

Recuperar diversos productes locals i salvaguardar la nostra cultura gastronomica.

Col-laborar i treballar conjuntament per una educaCié eco-gas*ronémica, fent

particips a equip huma, equip docent, alumnat i families mitjancant eines ludiques i pedagogiques.




TRANSPARENCIA T QUALTTAT

Certificacion INTERECO de la
Restauracion Ecologica

El Certificado de Restauracién Ecolégica INTERECO nace a peticion del sector de la restauracion
para dar reconocimiento a los establecimientos que ofrecen a sus clientes productos ecolégicos
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documentos ‘in situ’

PROCESO DE
CERTIFICACION

Dentro de este sello, con un distintitivo facilmente identificable para el consumidor, hay
varias lineas dependiendo del grado de compromiso que adquiere el establecimiento con lo eco.

INTERECO INTERECO INTERECO
CERTIFICADOS CERTIFICADOS CERTIFICADOS

GRADO DE
CERTIFICACION

RESTAURACION ECOLOGICA .
RECETA ECOLOBICA PRODUCTO ECOLOBICO MENU ECOLOGICO
Mas informaciéon: www.interecoweb.com/restauracion

INTERECO és una associacid que agrupa les
Autoritats Publiqgues de Control d'Agricultura
Ecologica, és a dir, son els Comités/Consells
d'agricultura ecologica de les CCAA, que sén les
entitats publiques encarregades del control, la
promocid i la certificacié de productes
procedents de l'agricultura ecologica.

Com a mostra de transparéncia i compromis,
Ecoarrels és auditada per aquesta certificacio
dirigida a la restauracid ecologica.

La certificacié Slow Food Km0 garanteix un servei de menjador ' J ,
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Slow Food®

gue es proveeix majoritariament de producte local i fresc. Carns
criades en llibertat, fruites i verdures de temporada, llegums de

varietats autoctones i peix de proximitat.

Un menjador escolar de KmO es basa en una filosofia lligada a
un compromis amb els agricultors i el comer¢ de proximitat, una
pedagogia basada en I'educacié en valors, un respecte per la
gastronomia local i tradicional i un vincle amb la terra. Oferir
una cuina centrada en un producte compromes amb el territori,

el medi ambient i les persones que hi viuen.

Som la segona empresa de tot I'Estat a obtenir aquest guardo.
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® Cuineresicuiners
Slow FOOd KmO de Catalunya
community
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