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Introduccion

El programa “Alimentos Ecoldgicos
para Escolares de Andalucia” es fruto
de un acuerdo entre las Consejerias de
Agricultura y Pesca, Educacién y
Medio Ambiente de la Junta de
Andalucia.

Dicho programa se basa en
confeccionar las raciones que
consumen los nifos y nifas en los
comedores escolares. Los alimentos
son producidos segldn normas
ecoldgicas, mediante dietas
equilibradas y variadas se introducen
platos tradicionales y productos de
temporada, evitando los alimentos
preelaborados y aquellos que puedan
tener efectos nocivos en la salud de los
escolares.

Es un programa de alta
responsabilidad social, ya que su
desarrollo esta vinculado a garantizar
la salud de los jovenes, la educacion
alimentaria, la preservacion del medio
ambiente y el desarrollo rural.

Este se desarrolla por proyectos, a
partir de un grupo de productores
ecoldgicos organizados y capaces de
suministrar de forma continua
alimentos de alta calidad a las
escuelas. La oferta de alimentos
ecolégicos se completa con otros
productores ecoldgicos de Andalucia y
de otras Comunidades, garantizando en
todo momento la calidad y el
compromiso de los productores con el
proyecto. Por tanto, los productoresy
productoras adquieren la
responsabilidad de producir alimentos
sanos y de calidad para el alumnado y
estar en permanente contacto con los
colegios y las familias, existiendo una
total trazabilidad de todos los
alimentos ecoldgicos que suministran.

En los colegios se preparan las comidas
y se desarrolla la educacion de habitos
y conocimientos para una buena
alimentacion y la relacion de ésta con
la conservacion del medio ambiente. El
comedor y la cocina se convierten en

aulas de aprendizaje que se
complementan con actividades
didacticas que se desarrollaran en las
aulas.

La comunidad educativa sera
informada de este programa y se le
orientara para completar la dieta y
educacién alimentaria que recibe el
alumnado en la escuelas.




;Por qué alimentos ecologicos para
nuestros ninos y ninas en dietas equilibradas?

La alimentaciéon es la actividad
bioldgica mas importante del hombre.
De ella dependen todos los procesos que
desarrollamos en nuestro ciclo de vida:
crecimiento, reproduccién, trabajo,
ocio, etc. La alimentacion permite que
nuestro sistema bioldgico funcione.
Ademas, es una de las actividades que
motivan placer y satisfaccion a las
personas, de aqui la importancia de su
preparacion y el ambiente donde se
ingieren los alimentos.

Considerando que “somos lo que
comemos”, consumir alimentos libres
de contaminantes, asi como desarrollar
de buenos habitos de alimentacion, es
imprescindible para disfrutar de una
buenasalud.

¢Cuéles son los factores de riesgo
alimenticios a los que se enfrentan
nuestros jovenes hoy dia?

Un estudio reciente de la Organizacion
Mundial de la Salud y la Agencia
Europea de Medio Ambiente en el
2002°, resalta la importancia de la
contaminacion ambiental sobre la
salud de los nifios y nifas. Los posibles
efectos sobre la salud sefialados fueron:
desdordenes en los sistemas
inmunoldgicos, hormonal y nervioso,
asi como cancer. En este informe se
sefala la necesidad de minimizar los
residuos de pesticidas en el ambiente,

los alimentos y el agua para proteger a los
jovenes.

Ademas de todos estos problemas, hay que
anadir el de la obesidad. Segln un estudio
realizado por la Sociedad Espanola parael
estudio de la obesidad, se observa que el 18
por ciento de los nifios y nifas espafnoles
entre 6 y 12 afos sufre obesidad. Unas
cifras preocupantes si se tiene en cuenta
que se han multiplicado por cinco en los
Gltimos diez afios. Asi, Espafa se sitla
como el segundo pais de la Unién Europea
con mas obesidad infantil, detras de Reino
Unidoy préximo a los niveles de EE.UU’

El exceso de peso y la obesidad
incrementan el riesgo de sufrir muchas
enfermedades crdnicas, entre ellas,
diabetes de tipo 2, cardiopatias, apoplejias
y algunos canceres. Al menos que se ataque
las causas profundas, la epidemia de
obesidad puede Ilegar a colapsar un
sistema de salud, apunta un informe de la
OMSylaFAQ".

No cabe duda que es necesario realizar un
esfuerzo especial para que nuestros
menores consuman alimentos libres de
contaminantes, en dietas equilibradas,
evitando lo méas posible todos aquellos
alimentos que provocan efectos no
deseados en la salud, a la vez que se crean
héabitos correctos de alimentacién y una
educacién alimentaria correcta.

' Annual EU-wide Pesticide Residues
Monitoring Reports (2002).
http://europa.eu.int/comm/food/fs/inspec
tions/fnaoi/reports/annual_eu/index_en.
html

* 6. Children, health and environment: a
review of evidence. Environmental Issue
report n0.29, WHO Regional Office for
Europe and European Environment
Adgency, Copenhagen, 2002.

’ Beatriz Mufioz. Diario LA RAZON,
Jueves 15 Octubre 2005

“Diet, nutrition and the prevention of
chronic diseases. Report of a Joint
WHO/FAO Expert Consultation. WHO
Technical Report Series 916.
http://www.who.int/nut/documents/trs_9
16.pdf
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El efecto positivo
de la alimentacion
ecologica sobre la
salud de escolares
se conoce

desde 1940

En efecto, en ese afo se publicd un
estudio realizado en Nueva Zelanda’
enel cual el alumnado recibié comida
exclusivamente ecoldgica durante
tres anos. Los resultados sefalaron
que después de un periodo de prueba,
al llegar a la escuelas, los alumnos y
alumnas presentaron menos
sintomas de catarro, una marcada
disminucién de resfriados y gripe,
una mayor recuperacion después de
una enfermedad, reduccién de las
peleas (especialmente durante la
practica de deportes), mejor aspecto
de la piel y se mejoro la salud dental.

°Daldy, Y. 1940. Food production without artificial fertilizer.
Nature 145 (3684) June 8, pag. 905-906

;Qué es la
Agricultura Ecologica?

La Agricultura Ecolégica es un sistema de produccion de alimentos
regulada por el Reglamento Europeo (CEE) 2092/91, donde se prohibe
el uso de sustancias agrotoxicas, como pesticidas, herbicidas, fungicidas
y otros productos de origen quimico de sintesis. La agricultura ecolégica
logra mantener la productividad de sus sistemas mediante el empleo de
practicas respetuosa con el medio ambiente (biodiversidad, control
natural, reciclado de nutrientes, fijacion biolégica de nitrégeno, etc).

La Ganaderia Ecoldgica esta regulada por el Reglamento Europeo
(CEE) 1804/1999 y esunsistema de produccion donde los animales se
crian en libertad y donde no se permite emplear medicamentos como
tratamientos preventivos a las enfermedades, ni otras sustancias de
sintesis quimica en los alimentos que consumen. La alimentacion del
ganado se realiza con alimentos producidos bajo métodos ecoldgicos,
estando prohibido el uso de alimentos transgénicos. En el caso de los
rumiantes (vaca, cabra, oveja) esta prohibido el uso de harinas de origen
animal.

La Agricultura Ecoldgica promueve la proteccidon del medio ambiente.
Sélo el hecho de no aplicar sustancias quimicas de sintesis reduce la
carga quimica en el ambiente y, por tanto, la contaminacién de la
atmosfera, suelo, aguas y alimentos.

La transformacién de los alimentos ecoldgicos también esta regulada, no
permitiéndose ningln proceso donde intervengan quimicos de sintesis.
Los aditivos empleados en la conservacion de los alimentos tienen que ser,
en su inmensa mayoria, de origen natural. Mientras que en la industria
alimentaria convencional se permiten cerca de 500 aditivos, en la
industria alimentaria ecoldgica sélo se permiten unos 30.

Un productor, para recibir el certificado de que su produccion es
ecoldgica, debe solicitar la inscripcion en un organismo certificador,
someterse a controles periddicos y estar realizando practicas ecoldgicas
por un periodo previo de 2-3 afos en funcién del tipo de cultivo. La
violacion del Reglamento por parte de los productores o elaboradores
puede acarrear la pérdida de la certificacion ecoldgica. La certificacion
se realiza por organismos certificadores acreditados en nuestra
Comunidad Auténoma y controlada por la Consejeria de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia.

La Agricultura Ecoldgica ha sido fomentada por pequefios y medianos
productores que en la actualidad conforman la mayoria del sector
ecoldgico andaluz. Estos, ya sea de forma individual o agrupados en
diferentes tipos de organizaciones, representan un sector dinamico que
trabaja para la permanencia de los agricultores en el campo,
manteniéndolo activo social y econémicamente. El programa “Alimentos
Ecoldgicos para Escolares de Andalucia” es un ejemplo de este
desarrollo.



Aspectos que se han considerado al elaborar
los menus propuestos en el programa

( Estén elaborados para nifios y nifas
de edades comprendidas entre 6-12
afios. 5ehan realizado adaptaciones
pararmeanoresedades.

( Cormprende solo el almuerzo, aunque
s2 dan recomendaciones para el
desayunao, merienday cena.

( ze ha considerado gue cada comida
diaria tenga integrantes de todos los
grupos de alimentos  (proteicos,
energéticos, hortalizas, frutas y
aceite).

( Esta confeccionada para que la casi
totalidad de los alimentos provenga
de la agricultura y la ganaderia
ecoldgica. La excepcidn es el
pescado.

( Se han empleado las tablas de

actualizadas en el afo 2002. (Moreirasy
col.. 2005, Edic Piramide).

Se ha considerado que el almuerzo cubra
alrededor del 35% del requerimiento
diario la energia. Se trata de evitar un
consumo excesivo de proteina y que no
mas del 50% de ésta provenga de
alimentos de origen animal.

Se garantiza un consumo minimo de 100
g de hortalizas/dia/nifio, debiendo la
familia completar en otras comidas el
déficit restante hasta alcanzar los 150-
200 g de consumo diario, seguin la edad.

La adicion diaria de una pieza de fruta
en el almuerzo, combinando, al menos,
tres frutas diferentes por semana. Las
frutas seran el postre por excelencia.

3e ha planificado una gran variacion de

una semana, y que las principales fuente
de amilaceos no se ofrezcan mas de dos
veces por semana y siempre en distintas
preparaciones.

Se ha considerado la estacién del afo
tanto para las verduras como las frutas a
empleary los platos que se preparan con
ellos, asi como la introduccion de platos
tradicionales adecuados.

También se ha considerado una variacion
de laalimentacion en un periodo mayor a
la semana, para lo cual se han
confeccionado tres paneles de raciones
semanales con formas de preparacion y
presentacion de los alimentos diferentes.

No se emplean alimentos preelaborados
con excepcion de los embutidos
(ecoldgicos), utilizados en la elaboracién
de potajes y se reducen los alimentos

composicion de alimentos v alimentos en una semana sobre todo en fritos.
requerimiento humanao, las carnes, pescados, huevos y amilaceos
recomendadas por la Universidad [pastas, arroz, patatas), de forma tal que
Complutense de Madrid no =2 repitan las fuentes de proteina en
2° SEMANA |  LUNES MARTES | MIERCOLES |  JUEVES VIERNES
SOPA DE POLLO | CAZUELA DE COCIDO | ENSALADA DE
PRIMER,’_ EMSALADILLA ANDALUZ CON
PLATO RUSA (175 g) CON FIDECS CON JUDIAS VERDES HECES
ARROZ {150 g} | ROSADA (225 g) (200 ) (115 g)
TERNERA " ‘ HAMBURGUESA
RERUZS | EMPaNADA | BERENJENAS | PRNCH DE TERNERA
SEGUNDO (95 g) CON 95 g} REBOZADAS POLLO TOCI’NO (100 g) CON
PLATO ENS?ALADA CON ACELGAS CON TOMATE Y MdRCILLA JUDIAS Y
MIXTA (100 g) REHOGADAS | “ALINAO” (60 g) (75 q) ZANAHORIAS
9 (50 g) 9 SALTEADAS
ACOMPANANTE PAN (60 g) PAN (60 g) PAN (60 g) PAN (60 g) PAN (60 g)
POSTRE PERA MANZANA PLATANO MANZANA NATILLA
(120 g) (120 g) (150 g) (120 g) (100 g)
ALMENDRAS
OTROS (15 g)
APORTE DE NUTRIENTES,
(% de los requerimientos diarios para alumnos de escuelas primarias (6 a 13 anos)
Energia (Kcal) 745 (34%) 631 (29%) 823 (37%) 709 (32%) 733 (33%)
Proteina 32 (82%) 34 (87%) 30 (78%) 31 (80%) 31 (80%)
Ca (mg) 130 (15%) 132 (15%) 211 (24%) 157 (18%) 192 (22%)
Vit. C (mg) 53 (92%) 49 (85%) 89 (156%) 38 (65%) 51 (90%)
Vit.A(ug.eq.Retinol) 490 (86%) 627 (110%) 325 (57%) 335 (59%) 638 (90%)




La Experiencia Italiana

Italia aprobd una ley que obliga a las
autoridades locales a introducir los
alimentos ecoldgicos y de calidad en los
menUs de las escuelas. Varias regiones de
este pais han aprobado leyes similares, en
las cuales, se insiste en el uso de productos
ecoldgicos en la restauracion del sector
publico.

Actualmente existen en Italia mas de 300
escuelas que sirven comida ecoldgica,
principalmente en el norte y el centro del
pais, expandiéndose este movimiento
haciael sury lasislas.

Un articulo de Madeleine Brindley en
2005° sefiala que aproximadamente el
68% de las comidas usan productos
ecolbgicos y que alrededor de 785.000
comidas ecoldgicas fueron servidas cada
dia en el pasado afio. En la ciudad de
Moédena los alimentos ecoldgicos ocupan
el 54% y 42% de los alimentos servidos
diariamente en guarderias y escuelas
primarias respectivamente.

Este articulo informa que en Roma todas
las comidas escolares se basaron en
productos tipicos y recetas tradicionales.
Las 140.000 comidas que son servidas en
Roma se basan en las recomendaciones de
un panel de 70 nutricionistas que
recorrieron las escuelas de la ciudad para
identificar y adaptar las recetas
tradicionales al gusto de los nifios y ninas.
Se sefala que los catering de las escuelas
esperan eliminar los alimentos
congelados y fritos y usar alimentos
ecoldgicosy de comercio justo.

Otros informes de visitas a escuelas de
[talia sefialan, para casos particulares,
que el éxito del cambio en las comidas
escolares fue la cooperacién entre las
autoridades locales, las de salud, los
maestros y las familias. Los nifios y ninas
también se involucraron en los procesos de
preparacion y en servir los alimentos. En
otra escuela, ademas de lo sefalado, se
apunta la importancia que tuvo Ila
preparacion de materiales educativos

Alimentos €co|69icos para Escolares de Andalucia

para los padres y madres, donde se incluye
informacion de lo que comen sus hijos e
hijas en la escuela, recetas e ideas para la
casa. En las escuelas se plantaron huertos
y los ninos realizaron visitas a las granjas
para ver como se producian los alimentos.
Aunque el principal objetivo de los
esfuerzos en Italia por introducir comida
ecoldgica y tradicional en las escuelas, es
el de reducir los riesgos de los
contaminantes y alimentos “‘basura’” en la
salud de las jévenes generaciones, el hecho
de privilegiar los alimentos regionales y
las recetas tradicionales, también tiene el
objetivo de preservar las tradiciones vy
favorecer a los operadores locales que
producen alimentos de calidad; en fin,
desarrollar el mercado local y el respeto al
medio ambiente.

° It's the "Italian Way" for school meals. http:/icwales.icnetwork.co.uk/0100news/health/tm_



Consiste en una alimentacion equilibrada basada en hortalizas,
frutas, cereales, legumbres, aceite de oliva y una preferencia
por el consumo de pescado. Todos estos alimentos sabiamente
combinados.

Este tipo de alimentacion se basa en las costumbres de esta zona
geografica, que a pesar de su diversidad, tienen infinidad de
rasgos comunes.

En la conferencia internacional sobre Dieta Mediterranea que
tuvo lugar en el Royal College of Physicians de Londres en enero
del 2000 se llegd a la conclusion de que la dieta mediterranea
tradicional tiene efectos positivos para la salud, concretamente
en la prevencién de enfermedades cardiovasculares, cancer y
diabetes. El nuevo consenso cientifico ha sido firmado por 50
expertos internacionales en medicina y nutricion procedentes
principalmente de Europay Estados Unidos

Caracteristicas de la dieta mediterranea

1.Abundancia de alimentos de origen vegetal: frutas,
verduras, pan, pasta, arroz, cerealesy legumbres.

2. Consumir alimentos de temporada en su estado natural,
escogiendo siempre los mas frescos.

3. Utilizar el aceite de oliva como grasa principal, tanto
para freir como para aderezar.

4. Consumir diariamente una cantidad moderada de queso
y yogur.

5. Consumir semanalmente una cantidad moderada de
pescado, preferentemente azul, avesy huevos.

6. Consumir frutos secos, miel y aceitunas con moderacion.
7. Lacarne roja algunas veces al mes

8. Consumir vino con moderacion normalmente durante las
comidas y preferentemente tinto.

9. Utilizar las hierbas aromaticas como una alternativa
saludable alasal.

10. Realizar alguna actividad fisica regular para hacer
trabajar al corazéon y mantener en forma nuestras
articulacionesy nuestro tono fisico.

azlcar

(Con moderacion)

Carne, huevos, pescado y legumbres @(
2 raciones (100 g.)

Leche, queso, yogur.
2-3 raciones (200 g.)

| a Dieta Mediterranea

-
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La recomendaciones actuales para una dieta saludable, se basan en
las pautas seguidas en la dieta mediterranea. La piramide de los
alimentos nos ilustra como debemos combinar los diferentes grupos
de alimentos.

Los alimentos energéticos complejos (pan, pastas, arroz, patatas)
deben constituir la mayor parte de nuestras raciones. Las legumbres
también son alimentos ricos en energia pero con una mayor cantidad
de protefina que los anteriormente mencionados.

Los alimentos como pescado, carnes, leche, huevo y legumbres, se
deben emplear para completar los requerimientos de proteinay los
aminoacidos de calidad no cubiertos por los alimentos energéticos,
las frutas y verduras. Los alimentos proteicos en ningiin caso deben
utilizarse en grandes cantidades o como sustitutos de las alimentos
energéticos, hecho muy comun en los habitos alimenticios de nuestra
sociedad . Se debe sefalar que los nifios y nifias deben consumir
importantes cantidades de leche o sus derivados para cubrir sus
necesidades de calcio.

Las frutas y verduras deben ocupar un lugar importante en nuestra
dieta y deben ser consumidas diariamente y en cantidades por lo
general superior a las 200 g/dia por persona para frutas y verduras
respectivamente. Estos alimentos son importante por la cantidad de
vitaminas, minerales, fitonutrientes y fibra que aportan y su
repercusion en la salud.

Los aceites y las grasas son muy ricas en energia. En el caso de los
aceites contenidos en los vegetales y los que se extraen de estos,
ademas de la energia nos suministran un grupo de acidos grasos
llamados esenciales, ya que nuestro organismo los necesita y no los
puede producir. Los aceites son portadores de vitaminas y otras
sustancias liposolubles y facilitan su absorcion. Por tal motivo es
esencial que los aceites estén en cantidades moderadas en nuestra
racion diaria, sin embargo se debe evitar el empleo de frituras, las
grasas de origen animal y las grasas saturadas muy empleadas en
las bollerias.

Esta piramide indica los alimentos recomendables, segln raciones,
paraunadulto sano al dia:

Aceite de oliva

Verduras

2 raciones (125 g.)

Frutas

2-3 raciones (130 g.)

Pan, cereales, arroz, pasta y tubérculos
3 a 5 raciones (60 gr.)
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Para una alimentacion adecuada se recomienda
ademas seguir las siguientes pautas:

Los hidratos de carbono deben
proporcionar el 50% del aporte
energético total diario. Conviene que
sean carbohidratos complejos
(pastas, arroz, pany legumbres) y no
simples (heladosy bolleria).

Las grasas o lipidos aportaran
aproximadamente el 35% del aporte
energético total. Se preferiran las
grasas de origen vegetal (frutos
secos, aceite de oliva) a las de origen
animal. Una excepcion es la de los
pescados (caballa, atun, sardina,..)
porque es poliinsaturaday contribuye
a prevenir problemas cardio-
vasculares.

Las proteinas aportaran el 15% de la
energia total. Las proteinas ayudan a
regenerar el tejido del organismo. La
proteina de origen animal (huevo,
carne y pescados) es mas completa
que la de origen vegetal (legumbresy

cereales). Sin embargo, los vegetales
debidamente combinados (por ejemplo
lentejas con arroz) aportan una
proteina de calidad similar a la animal,
sin colesterol ni grasas saturadas.

Las verduras deben ser consumidas
entre 200 - 300 g/dia/persona como
minimo. Debemos emplear una gama
amplia de verduras para poder
proporcionar al organismo la riquezas
de sustancias que contienen. Las
verduras conjuntamente con las frutas
son los alimentos que aseguran nuestra
salud.

Las frutas deben ser consumidas en la
misma proporcién que las verduras y
siguiendo las mismas recomendaciones
de diversificar durante la semana las
frutas que consumimos. Las frutas no
deben ser sustituidas por dulces u otros
alimentos en las dietas de los nifos y
ninas.
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| os Productores

Cuatro grupos de productores ecoldgicos desarrollan el programa
suministrando alimentos ecolégicos a un total de 16 escuelas primarias

de la provincias de Almeria, Cadiz, Granada, Malaga y Sevilla.

AGRICOLA DE LOS PUEBLOS BLANCQOS,
SOC. COOP. AND.

LA COOPERATIVA

La cooperativa Agricola de los Pueblos Blancos aglutina a
pequefos agricultores ecoldgicos de la comarca de la Sierra de
Cadiz, al noreste de la provincia.

En esta comarca ha habido durante los Gltimos afos un aumento
espectacular en el nimero de pequefos agricultores que dedican
su explotacién a la agricultura ecoldgica, credndose asi una
demanda referente a la articulacion del sector ecolégico de cara
a comercializar conjuntamente las producciones, incluyendo la
planificacién previa de las campafas y la manipulacién del
género para su acondicionamiento comercial.

Para desarrollar su trabajo, la cooperativa cuenta con
instalaciones para la manipulacion y expedicién de productos
hortofruticolas, una nave de 1600 m2 con instalaciones
frigorificas, situada en el pueblo Coto de Bornos, en la carretera
A-382 Jerez-Antequera, con facil acceso tanto a la autopista
Jerez-Sevilla como a la red de autovias andaluzay nacional.

EL CULTIVO ECOLOGICO

Todos los productos que ofrece Agricola de los Pueblos Blancos,
Sociedad Cooperativa Andaluza se obtienen mediante manejo
ecoldgico,(segun el Reglamento CEE 2092/91).

Esta propuesta agroecoldgica tiene como objetivos la obtencion
de alimentos y materias primas de maxima calidad, respetando
el medio ambiente y conservando la fertilidad de la tierra,
mediante la utilizacién oOptima de los recursos locales,
potenciando las culturas rurales, los valores éticos del
desarrollo socialy la calidad de vida.

Agricola de los Pueblos Blancos, S. Coop. And.
C/ Pitas, s/n

11649 Coto de Bornos

(Cadiz-Espafia)

Télf/Fax: 956-722-657
Mévil: 685-540-198

e-mail: agricolapuebloshlancos@mmsierradecadiz.org

ECOINDALO

Ecoindalo, (Ornamentales del Sur Cooperativa Andaluza)es
una cooperativa de trabajo asociado, de ambito andaluz,
ubicada en Norias de Daza (El Ejido-Almeria), cuyos
integrantes se han asociado con el principal objetivo de
propiciar, colaborar y facilitar el aumento del consumo de
alimentos provenientes de las producciones ecolégicas.

Siendo una Cooperativa de ambito andaluz, sumayor presencia,
tanto de produccién, como de comercializacion y en
colaboracién en actividades, la tiene en la provincia de Almeria,
y mas concretamente en la Comarca del Poniente, pues la sede
social esta ubicada en el municipio de El Ejido

Ornamentales del Sur, Sociedad Cooperativa Andaluza.
04716- Noriasde Daza (Almeria)
Tfno: 950606833 - Fax: 95058 76 40

ecoindalo@hotmail.com



Alimentos €co|69icos para Escolares de Andalucia

Ecologicos del Programa.

A modo de presentacion de los grupos de productores, y para que las
familias conozcan quien produce los alimentos ecolégicos que se

consumen en los colegios, se brinda una breve informacién sobre ellos.

REPLA S.C.A.
Produccion y elaboracién de productos
ecologicos

En 1993 iniciaron una experiencia de agricultura ecolégica: 4
hectareas en cultivos, gallinas para la produccion de huevos y
400 colmenas para la produccion de miel.

Comenzaron a desarrollar el mercado interno en las provincias
de Sevilla, Cordoba, Granaday Malaga a través de Asociaciones
de Consumidores en Andalucia.

La Cooperativa ha suministrado productos ecoldgicos con una
manipulacién y envasado minimos en pequefias tiendas y
herboristerias.

REPLAS.C.A, ademés de dedicarse a la produccion desde 1993,
gestiona la finca Pefiuelas situada en el término municipal Sierra
de Yeguas desde 1991.

Actualmente cuentan con 36 hectareas de hortalizas y cereales;
15 hectareas de olivary una explotacion de 600 colmenas para la
produccién ecolégica, dado el incremento producido en la
demanda interna (tiendas de dietética, tiendas especializadas en
Malaga, Madrid, Bilbao, Barcelona...) y las ofertas que reciben
de paisesde la UE.

REPLA, Sociedad Cooperativa Andaluza
C/Juan RaménJiménez, 11
41657 Los Corrales (Sevilla)

Teléfono: 952031216 - Fax: 952111184

repla@telefonica.net

PROECO

PROECO es una Asociacion sin animo de lucro, de
profesionales de las Producciones Ecolégicas de Andalucia.
PROECO nacié como respuesta a los problemas con los que se
enfrentaban estos profesionales, que son entre otros:

Dificultad como consumidores para adquirir productos
ecoldgicos certificados.

Falta de organizacion de la oferta y de canales adecuados
de comercializacion.

En los pocos comercios de venta de producto convencional
en los que se ofertaban algunos productos ecoldgicos,
éstos llegaban al consumidor a precios muy elevados, y sin
embargo, no repercutian en el productor.

Cada uno de los productores que integran PROECO tiene
relativamente facil exportar sus productos, pero no logran
entrar en el mercado local ni nacional.

Es por este motivo, por el que PROECO ha decidido acercary
facilitar el consumo del producto ecoldgico basandose en la
reducciéon de los pecios (puesto que son distribuidos
directamente por el productor) y ofreciendo una amplia
variedad de referencias para que aquel que desee comer sano y
saber exactamente lo que consume pueda acceder a toda la
variedad de productos con la mejor garantiay el mejor precio.

PROECO
Central de Distribucién, n° 1
18313 Riofrio (Granada)

TIf/Fax 958 326830

e-mail: proeco@proeco.es




Consume alimentos ecologicos.
Cuidan de ti y del medio ambiente.

N

JUNTA DE ANDALUCIA

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA
CONSEJERIA DE EDUCACION
CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE



