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FUHEM esta apostando por el consumo de alimentos ecologicos en sus
comedores y en las casas de las familias que lo deseen. Con esta iniciativa
queremos cumplir varios objetivos: fomentar el cultivo ecoldgico, apoyar al
pequeno campesinado, mejorar la calidad y el sabor de los alimentos servidos,
facilitar la conciliacion familiar y, por supuesto, darle a todo ello una dimension
educativa.

La apuesta ecologica en los ingredientes

Desde el curso 2014-2014, todos los centros de FUHEM han introducido en su
comedores un considerable porcentaje de comida ecologica, de produccion
peninsular y de temporada. En concreto:

e Fruta.

e \erdurasy hortalizas.
e Tubérculos.

e Legumbres.

e Cereales (salvo el pan).
e Aceite.

El resto de los productos (carnes, pescados, lacteos, huevos, conservas y pan)
tienen origen peninsular (o de caladeros cercanos en el caso del pescado).

Un men( equilibrado
La estructura base de nuestros menus (tomando como referencia veinte dias) es:
e Diezraciones de carne.
e (inco raciones de pescado.
e Cinco raciones de huevos.
e Ocho raciones de legumbres.

e Alternancia de alimentos ricos en hidratos de carbono a lo largo de la
semana: arroz, pasta, patatas, etc.

e \Veinte raciones de verduras (no incluye patatas). La racion podra estar
repartida en dos platos.

e Quince de los postres seran frutas de temporada.

e (uatro de los postres seran yogures naturales sin colorantes ni
aromatizantes ni azGcares anadidos.

e Un postre al mes podra ser un dulce preparado en la cocina tipo flan,
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natillas, bizcocho o puding.
e Uso exclusivo de agua como bebida.

e Uso de aceite de oliva virgen extra en ensaladas y otras preparaciones,
pudiendo, ademas utilizarse para las frituras el aceite de girasol de alto
contenido oleico (superior al 75%).

e Exclusion de pescados con altos contenidos en metales pesados (tnidos,
tiburones, etc.).

e Exclusion de glutamato monosadico.
e Exclusion de conservas como ingredientes principales.

e \erduras y patatas congeladas: menos del 25% en peso de producto
congelado respecto al total de verdura o patata.

e Exclusion de alimentos precocinados.

Consumo ecologico dentro y fuera del colegio

Ademas, esta iniciativa se acompafa de la creacion de grupos de consumo para
familiares y profesorado en los que, mediante un contacto directo con los/as
productores/as, se puedan adquirir alimentos ecoldgicos a precios asequibles
usando la infraestructura de los centros.
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