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Desde hace unos meses, la firma castellonense Intur Restauracidon Colectiva estéa sirviendo pescado fresco a 1.200
escolares, comprado directamente en la Cofradia de Pescadores Sant Pere del Grau de Castellén. Una inicitiva enmarcada
en la filosofia de la empresa de favorecer el consumo de alimentacién de proximidad.

Desde hace dos meses, la firma castellonense Intur Restauracion Colectiva esta sirviendo pescado fresco a 700 escolares, comprado
directamente en la Cofradia de Pescadores Sant Pere del Grau de Castellon. Una inicitiva enmarcada en la filosofia de la empresa de
favorecer el consumo de alimentacién de proximidad.

La iniciativa se dio a conocer en una presentacion llevada a cabo en el Ayuntamiento de Castell6n, que conté con la presencia del
teniente de Alcaldia del Grau, Rafa Simo; la concejala de Consumo, Mary Carmen Ribera; la directora de Intur Restauracion
Colectiva, Laura Bellés; la directora del area de Restauracion de Grupo Intur, Marisa Gimeno; y el patron mayor de la Cofradia de
Pescadores de Castellon, Manuel Pefia.

Gracias al acuerdo de colaboracioén entre la cofradia y la empresa de restauracion se puede llevar pescado fresco a los comedores
escolares comprado directamente en la lonja. En una primera fase, un total de 700 escolares de los colegios ‘La Marina’ y ‘El Pinar’,
del Grau de la ciudad, y ‘Censal’ y ‘Manel Garcia Grau’, de Castellon, serviran en sus menus pescado fresco de temporada. Aunque,
tal como explicé Laura Bellés “se ampliara sucesivamente el nimero de comedores a los que lleguemos, ya que esperamos poder
dar continuidad a esta campafia y llegar a los mas de 6.500 menus que servimos diariamente entre Castellén y Valencia”.

La campafia permitira también incidir en la educacion alimentaria, permitiendo inculcar a los mas pequefios la importancia de adquirir
el habito de consumir pescado fresco, de proximidad y de temporada.

Dentro de la filosofia de trabajo de Intur Restauracion Colectiva esta la preocupacion de favorecer el consumo de materias primas de
proximidad, para asi contribuir a la reduccion de la huella de carbono.

Por el momento se han escogido pescados en base a la temporalidad y a la aceptacién entre los nifios y nifias, como son el
boquerdn, la sardina y la merluza. Uniendo calidad, sabor y textura de estos productos a las elaboraciones del equipo de cocina, la
firma quiere ademas aportar un ‘plus’ de calidad a su oferta gastronémica.

Contacta con Intur Restauraciéon Colectiva o accede a su web a través de nuestro directorio de empresas.
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