


OBJECTIUS DEL PROJECTE:

Fomentar el consum de la gastronomia catalana, en 

el dia a dia.

Donar a conèixer el fet que els plats catalans formen 

part de la Dieta Mediterrània.

Identificar, revisar i actualitzar la cuina catalana, 

detectant els seus punts forts, per tal de posicionar-

la i evitar que caigui en desús.

Posicionar la Cuina Catalana com a saludable per 

facilitar-ne la seva acceptació i que sigui més 

coneguda i valorada.



A QUI VA DIRIGIT ?

- Restauració col·lectiva (residències, hospitals, 

escoles)

- Restaurants

- Indústria agroalimentària

- Ciutadania 



Menú per a la 

ciutadania:

Enllaç: Menú setmanal tardor-hivern 

https://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/estrategia-alimentaria/actuacions-assolides/plats-catalans-cada-dia/
https://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/estrategia-alimentaria/actuacions-assolides/plats-catalans-cada-dia/


Font: Agència de salut pública de Catalunya

Població general:



Al·lèrgies i intoleràncies

Sobrepès i obesitat

Diabetis

Hipertensió arterial (HTA)

Hiperlipèmies

Altres: en aquells casos on sigui necessari, per presència d’ingredients o per tècniques

d’elaboració, es farà esment d’altres situacions o malalties addicionals a les indicades en aquest

llistat

També s’indicarà si el plat en qüestió té un valor afegit per a algun grup de població concret, per

exemple esportistes, gent gran amb problemes de masticació o pèrdua de massa muscular.

Patologies i restriccions alimentàries de més prevalença:





1. Pa amb tomàquet
2. Clotxa

3. Ous i truites
4. Bunyols i altres fregits salats

5. Sopes
6. Bacallans
7. Brandada
8. Plats amb sèpia
9. Musclos i closques
10. Suquets de peix

11. Cargols 

12. Carns a la brasa 

13. Cassola de tros 

14. Civets

15. Conill guisat 

16. Plats amb peus de porc

17. Platillo de pollastre o d’ànec

18. Plats de vedella 

19. Menuts guisats

20. Arrossos de muntanya
21. Arrossos mariners
22. Canelons
23. Fideus a la cassola

24. Hortalisses amb romesco 
25. Llegums cuinats
26. Patata i col 
27. Xató 

28. Plats amb samfaina 
29. Farcits
30. Escabetxos 
31. Escudelles 
32. Mar i muntanya 

33. Allioli
34. Picada
35. Sofregit

36. Bunyols i altres fregits dolços
37. Cremes quallades
38. Pa de pessic, coques dolces i tortell 
39. Panellets 
40. Fruites amb licor o altres

Classificació per categories:











Gràcies
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