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https://salutpublica.gencat.cat/ca/sobre_lagencia/Plans-estrategics/PAAS/

Estrategia mundial OMS 

sobre dieta, actividad 

física y salud

Antecedentes

https://salutpublica.gencat.cat/ca/sobre_lagencia/Plans-estrategics/PAAS/


La salud se crea principalmente en el contexto de  la vida diaria, 
cotidiana, donde las personas vivimos, trabajamos, estudiamos, 
jugamos, aprendemos, comemos...

Información y 
conocimientos que 
generen actitudes y 

habilidades para cuidar y 
promover la salud

Disponer de entornos 
saludables

Hacer fáciles y accesibles las opciones saludables desde una 

perspectiva de equidad

Salut/Agència de Salut Pública de Catalunya



Facilitación de entornos
promotores de Salud

Mejora del acceso a la 
información en 

alimentación, salud y 
sostenibilidad

753 establecimientos | 169 

municipios I 114.956 comensales 

190  establecimientos

7.832 informes de revisión de menús

IBBE

Impuesto sobre las bebidas

azucaradas  envasadas. 2017

http://salutweb.gencat.cat/ca/ambits_tematics/per_perfils/centres_educatius/menus_escolars/programa_revisioprogramacions_menusescolars/
http://salutweb.gencat.cat/web/.content/home/ambits_tematics/per_perfils/centres_educatius/menus_escolars/programa_revisio_programacions_menus_escolars_catalunya_preme/documents/arxius/Alimentacion_0-3_2016.pdf
http://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/Publicacions/publicacions-alimentacio-infants-i-joves/




2006-2022

Objetivo: mejorar la calidad de las 
programaciones de menús ofrecidos 

en los comedores escolares



Cobertura: 2400 centros docentes (públicos, 
concertados y privados) 
42% de alumnos/as que utilizan habitualmente 
el servicio de comedor escolar 
Programa trianual, en 3 fases

Gestión comedor: dirección, AFAS, consejos 
comarcales, ayuntamientos

En convenio entre Salud y Educación
Liderado por ASPCAT, con la participación de 
36 equipos de SPT y un equipo de 3 DN
Formación anual a los equipos PReME



Edición 2012

Edición 2005 2010

2011

Edición 2017 Edición 2020



Evolución
criterios 
PReME

Alimentos y 
técnicas 

culinarias 

Raciones recomendadas por semana (5 días) 

Año 2005 Año 2012 Año 2017 Año 2020 

Primer plato 

 Arroz 1-2 1 1 1 

 Pasta 1-2 1 1 1 

 Legumbres 1-2 1-2 1-2 1-2 (≥6 mes) 

 Patata* 0-2 - - - 

 Hortalizas   
1-2 

 
1-2 

 
1-2     Cocidas 1-2 

    Crudas 0-1 

Segundo plato 

 Pescado 1-2 1-3 1-3 1 

 Carne  2-3 1-3 (magras)/ 
0-1 (grasas) 

---- 
Total ≤ 3 semana 

1-3 (blancas) 
0-1 (procesada o rojas) 

---- 
Total ≤ 3 semana 

1-2 (blancas)/ 
0-1 (grasas) 

---- 
Total ≤ 6 mes 

 Huevos 1-2 1-2 1-2 1 

 Proteico vegetal  - - 0-5 1-2 (≥6 mes) 

 Precocinados - 0-3 mes 0-3 mes  ≤ 2 mes 

 Fritos  1-2 0-2 0-2 ≤ 2 semana 

Guarnición 

 Ensalada 3-4 3-4 3-4 3-4 

 Patatas  0-2 
  

 
1-2 

 
1-2 

 
1-2 

 Otras 0-1 

 Fritas 1-2 0-1 0-1 ≤ 1 semana 

Postre 

 Fruta fresca 3-4 4-5 4-5 4-5 

 Lácteos 1  
0-1 

 
0-1 

 
0-1  Otros  0-1 

 Fruta no fresca - 0-1 0-1 - 

 Dulces - 0-1 mes 0-1 mes 0-1 mes 

Otros 

Verdura cruda o 
fruta fresca 

A diario 

Hortalizas A diario 

Aceite oliva o 
girasol altooleico 

Cocinar y freír 

Aceite oliva Aliñar 

Aceite oliva 
virgen 

- - - Aliñar 

Pan integral - - - A diario 

 



Edición 2020



7832 revisiones de menús 
(2006-2022)

5825 Fase 1 2007 Fase 2

775.503 comensales

Fase 3
Valoración
sensorial de las comidas
(en fase de implantación)

Convenio entre Salud y Educación

Equipo de DN en servicios centrales de ASPCAT,

en coordinación con los equipos de salud 
pública territoriales y de los municipios

Fase 1
informe inicial con
sugerencias de 
mejora

Fase 2
Seguimiento

Salut/Agència de Salut Pública de Catalunya



72,90%

27,10%

Titularidad del centro

Público Privado

49%

38%

12%

Tipo de servicio de restauración

Empresa cocina escuela Cocina central Cocina propia



Fase 1 
Solicitud 
espontanea a  
través de la
pág web

Evaluación
periódica a  través
de la  inspección
técnico  sanitaria de
cocina  y comedor.
Equipos de salud
pública territoriales
ESPT

DESCARGAR EL FORMULARIO DE 

SOLICITUD DE REVISIÓN DE MENÚS 

ESCOLARES

https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/PREME/index.html#googtrans(ca|es)

https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/promocio_salut/alimentacio_saludable/01PREME/formulari_sollicitud_preme.doc
https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/PREME/index.htmlgoogtrans(ca|es)


Fase 3
valoración
sensorial de la comida

Fase 1
informe inicial
con sugerencias
de mejora

Fase 2 
seguimiento

Fase 1.

Valoración inicial 
de una 

programación de 
menús mensual y 

elaboración de 
informe con 

sugerencias de 
mejora.

Equipo de DN de 
la ASPCAT



Fase 3
valoración
sensorial de la comida

Fase 1
informe inicial con
sugerencias de 
mejora

Fase 2 
seguimiento

Fase 2.

Seguimiento de 
las medidas 
adoptadas 

después de la 
recepción del 

informe inicial:

Valoración de una 
2ª programación 

de menús mensual 
y elaboración de 

informe.

Retorno al centro 
educativo a través 
de los equipos de 

salud pública.



Indicadores 
PReME

Indicador PReME Recomendación

1. Fruta fresca de postre 4-5 días con fruta fresca de 

postre 

2. Legumbres de primer plato 1-2 días con legumbres de 

primer plato 

3. Hortalizas en el menú diario ≤ 5 días sin hortalizas/mes 

4. Alimentos frescos (frutas o 

hortalizas) en el menú diario

≤ 5 días sin frescos/ mes 

5. Aceite de oliva para aliñar Afirman utilizar aceite de 

oliva para aliñar



Comparación 
indicadores 
PReME
2006-2022
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Evolución del porcentaje de centros que cumplen las recomendaciones para los indicadores 
clave del Programa de Revisión de Menús Escolares (PReME), 2006-2020.
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https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/PREME/

https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/PREME/


Mejora de los indicadores de 
calidad nutricional de las 

programaciones de menús
(segun criterios de consenso AESAN-NAOS)

Aceptación por parte de 
los comensales?

Fase 3 
valoración 
sensorial de la 
comida servida y  
del entorno del  
comedor



Fase 3, período 2018-2020

 92 centros escolares
 75 municipios de Cataluña
 2691 encuestas:

o 2297 comensales
o 283 monitores/as
o 111TSPFase 3

valoración
sensorial de
la comida

Fase 1
informe inicial con
sugerencias de 
mejora

Fase 2

seguimiento



Fase 3 

valoración
sensorial de la 
comida y del 
comedor

Cuestionarios

Comensales Monitoras/es TSP



Valoración de los comensales sobre aspectos estructurales y funcionales del comedor escolar y
sobre la calidad sensorial de los menús servidos.

5,43

5,52

6

5,23
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6,65

6

7,41
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Presentación platos

Sabor platos

Variedad platos

Olor platos

Actividades realizadas

Ruido comedor

Iluminación comedor

Mesas y sillas

Vajilla

Tiempo para comer

Cantidad comida servida

Actitud monitor/a

Comer en la escuela

Media de la puntuación (0-10 puntos)

Fase 3 

valoración
sensorial de
la comida y 
del comedor



PReME

impacto
ambiental de las 
recomendaciones
2012-2017-2020
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Impacto medioambiental calculado en base a la huella de carbono (kg de CO2), el gasto hídrico 
(l d’H2O) y el uso de tierra (m2) de los ejemplos de menús escolares de las guías PReME, 

período 2012-2020. 

Calculadora El valor dels Aliments - www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/
(Fundació ENT i Agència de Residus del Govern de Catalunya).

↓ 55%

↓ 40,8%

↓ 48,3%

http://www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/


https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/PREME/index.html#googtrans(ca|es)

https://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/PREME/index.htmlgoogtrans(ca|es)


• En las fases 1 y 2 del PReME se evalúan las 
programaciones de menús  sobre papel lo que implica un 
sesgo de error en cuanto a la coincidencia con el menú 
servido.

• Existen limitaciones estructurales y técnicas (bases de 
datos, asesoramiento informático y estadístico). 

• La Fase 3 del PReME se ha visto paralizada durante el 
periodo de pandemia COVID-19.

• PReME no ofrece un proceso de acompañamiento 
individualizado a los comedores escolares.

• No se dispone de un Decreto actualizado sobre 
comedores escolares.

Limitaciones



• La incorporación de los equipos territoriales de salud 
pública (equipos de inspección) en el proceso de revisión 
de menús escolares.

• La sostenibilidad del proyecto gracias al convenio con 
Educación y a la apuesta de la ASPCAT para ofrecer una
amplia cobertura.

• La implicación y coordinación entre distintos 
departamentos y entidades de todo el territorio catalán con 
criterios unificados

• El carácter vivo, cambiante y adaptable a las nuevas 
recomendaciones y realidades.

• Contempla criterios de equidad a través de una oferta 
universal, gratuita y periódica.

Fortalezas



http://canalsalut.gencat.cat/ca/inici/

http://salutpublica.gencat.cat/ca/inici/

Maria Blanquer
Laura Vila
Gemma Miranda
Maria Manera
Gemma Salvador

Carmen Cabezas
Conxa Castell

Referentes ASPCAT 
Ana Bocio
Ma. Dolors Coll
Teresa Hernandez
Carles Mundet
J.M Oliva

¡Gracias!

http://canalsalut.gencat.cat/ca/inici/
http://salutpublica.gencat.cat/ca/inici/

