< Revisa

Menjadors

MEMORIA SERVEI DE MENJADOR | ESPAI MIGDIA SALLE
TARRAGONA

La gesti6é dels serveis de neteja, cuina i menjador va a carrec de REVISA, 'empresa de
serveis educatius del grup La Salle Catalunya.

A continuaci6 trobareu una guia de com realitzem el nostre servei a UEspai Migdia a les
escoles de la Salle Catalunya, amb una breu explicacié per cada area de treball i activitat
de la Salle Tarragona.

e GESTIO DE LA CUINA:

L'equip de cuina esta format per cuiners i auxiliars de servei que estan liderats per un Xef,
Salvatore Bortoletto, el qual porta treballant amb nosaltres i liderant la cuina de Salle
Tarragona des del 2017.

Tenim cuina propiaiel procés de cuinat és amb linia calenta, es cuina a diarii es fa el menjar
al moment.

La cuina va ser reformada integrament el passat febrer del 2024. Amb la reforma es va
aconseguir millorar les instatlacions creant una cuina independent d’allergens, 2 cambres
fredes per elaborar les preparacions fredes del dia i es va comprar un abatedor, amb
Uobjectiu de garantir la Seguretat alimentaria dels processos del cuinat.

Pel que fa a la normativa en concepte d’Higiene i Seguretat Alimentaria, Revisa disposa
d’una tecnica, Marta Bernal, qui com a responsable de la Higiene i seguretat alimentaria i
Nutricié i dietética a Catalunya fa les auditories i formacions periodiques de tot el personal
de cuina, garantint que complim amb tots els processos dissenyats per garantir la seguretat
alimentaria en tot moment, també és la persona que acompanya a les auditories externes
iinspeccions i treballa per la millora continua. Hi ha una programacié quant a formacions
anuals, Uldltima formacio a nivell d’higiene, seguretat alimentaria i allérgens es va realitzar
a tot el personal de cuina Salle Tarragona el passat dia 8 d’octubre del 2024.

Comentar que, anualment, a través de la Generalitat de Catalunya, es realitza una
inspeccio sanitaria, sense previ avis, a les installacions de la cuina. L’'objectiu és verificar
que tots els processos de CAPPCC i normativa vigent es compleixen. Informar-vos que la
darrera inspeccido es va realitzar el passat mes de juny del 2024 i es va assolir
satisfactoriament. El centre disposa de l’acta de Sanitat.

DISSENY DEL LA NOSTRA OFERTA GASTRONOMICA

La responsable de Seguretat alimentaria i Nutricié és qui elabora els menus mensuals de
tot lalumnat ja que és nutricionista collegiada, és la maxima responsable de dissenyar els
menus, les derivacions i el protocol d’atlergens que es personalitzen segons la casuistica i
necessitats de cada centre escolar. La Responsable de dietética dissenya mensualment
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els menus junt amb la Direccié d’operacions, que també disposa de la titulacio de
Nutricionista collegiada.

La confeccid dels menus es fa seguint les indicacions nutricionals del PREME tant en
concepte de frequéencia d’ingestid d’aliments, com en concepte de gramatge de la racié en
funcioé de U'edat escolar.

El PREME (PROGRAMA DE REVISIO DE MENUS ESCOLARS) pertany a ’Agéncia de Salut
Publica de Catalunya. ( Adjuntem 2 arxius amb la freqlieéncia i racions establertes segons
'edat), que és la guia que utilitzem tant per dissenyar els menus com per cuinar i servir les
racions a l’hora dels apats.

Aquest programa s’emmarca dins l'Estrategia PAAS (Pla integral per a la promocid de la
salut mitjangant Uactivitat fisica i 'alimentacié saludable) de 'Agencia de Salut Publica de
Catalunya (ASPCAT) i paratlelament a U'Estrategia NAOS (Estrategia per a la nutricid,
Uactivitat fisica i la prevencié de lobesitat, (Agencia Espanyola de Consum Seguretat
Alimentaria i Nutricio).

El PREME es va iniciar l'any 2006, mitjangant un conveni entre els departaments de Salut i
d'Educacid i té com a objectiu oferir a tots els centres educatius de Catalunya un informe
d'avaluacio de la programacié de menus que el centre serveix al menjador, amb la finalitat
de millorar la qualitat de l'oferta, donant compliment a Uarticle 40 de la Ley 17/2011, de 5
de julio, de seguridad alimentaria y nutricion.

La cuina, a part de proporcionar el gramatge de menu en funcié de 'edat de cada alumne
segons el PREME, contempla a diari un 20% de repeticié dels plats més saludables, per tal
que qui tingui més gana i s’hagi acabat la racié corresponent, pugui optar a repetir. També
comentar que, sempre que es vulgui, es pot repetir de fruita. Cal dir que el nostre proposit
és que el nen aprengui a menjar de tot i que dins la seva dieta, aprengui a menjar llegums,
verdures, fruites i peix de forma normalitzada, és per aixo que dia a dia treballem per anar
acostumant els paladars dels nostres infants a textures i colors naturals i ho visquin amb
normalitat intentant que aquests aliments siguin part de la seva dieta quotidiana.

ELS NOSTRES PROVEIDORS

Treballem amb proveidors homologats que certifiquen les exigencies de la Qualitat del
producte durant tota la cadena alimentaria ( Procedéncia, logistica, format, temperatura,
higiene, etc).

Alguns dels nostres proveidors: Pedial, Stock de carns, Campofrio, Friman, Bifood (Fruites
Guzman), tobella (pollaste), Proquibsa (productes de neteja) entre d’altres...i treballem
amb marques com Danone, campofrio, peix i carn fresca, fruita i verdures de proximitat i
temporada (40% minim), productes integrals com arrossos i pastes, pastes seques tipus
gallo, iogurts Danone, almivars sense sucre afegit..

També informar que estem adscrits al projecte Bo, sa i d’aqui.
Aquest projecte inclou:

e Estar compromes amb la sostenibilitat i medi ambient.



< Revisa

Menjadors

e Incorporar en el menu de lUescola els productes de proximitat procedents de
productors de U'entorn d’un minim del 30% en fruites i verdures.

e [ntroduir aliments de temporada en les planificacions dels dinars escolars.

e Incloure peix fresc en la mesura del possible i sempre que el mercati les edats dels
comensals ho permeti.

e Acreditar la compra de productes de proximitat, oli d’oliva i proveidors catalans.

Es peraquest motiu que, les escoles utilitzen safates d’acer inoxidable amb compartiments
diferenciats, ja que sén més sostenibles i compleixen amb la normativa en concepte de
Seguretat alimentaria.

La quantitat d’aigua i producte quimic que es necessita per netejar-les i desinfectar-les és
menor que si s’utilitzés porcellanic. A més, 'alumnat les pot manipular facilment i no es
trenquen.

També permet una gestio més agil i eficag a 'espai menjador, és per aixd0 que totes les
escoles de la Salle han apostat per aquest tipus de safates, que passen per un procés
d’analisis en les inspeccions que es fan regularment en els centres des del departament de
la Generalitat de Catalunya, garantint el seu bon estat.

e ESPAIMENJADOR:

Revisa té una responsable de monitoratge a nivell de tot Catalunya, Marina Torras, que
forma part de Uequip des de l'any 2015, assumint la responsabilitat de dissenyar una
proposta de valor on a poc a poc anem introduint a Uespai de lleure diferents activitats
dirigides per tal de promoure el treball en equip, la gestié de les emocions i la
psicomotricitat segons etapes escolars. També és la responsable de coordinar els diferents
equips de monitors de les escoles i el material que Revisa disposa per tal que viatgi
trimestralment per totes les escoles. A més, la Salle Tarragona té un coordinador de
monitors, Daniel Besds, que collabora amb nosaltres des de 'any 2018 i que vetlla, a diari,
pel bon funcionament de U'espai menjador. En dependéncia seva, hi ha un total de 17
monitors que estan distribuits amb els diferents cursos escolars, agafant com a referencia,
la ratio establerta pel Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya.

Aquest any, s’esta treballant sobre 3 eixos per aprendre sobre nous aliments i promoure
habits saludables. A més, treballarem les tradicions anuals i jornades gastrondmiques
trimestrals, amb la finalitat d’oferir d’'una manera divertida i practica, consolidar els
coneixements.

Al 1r trimestre s’ha treballat el peix fresc a través de manualitats i s’ha fet una jornada
Mediterrania. També hem treballat, de la mateixa manera, la Castanyada/Halloween i
Nadal.

Aquest 2n trimestre, estem treballant la verdura a U'espai menjador i ho celebrarem amb
una jornada gastrondmica xinesa, on tastaran diferents verdures i maneres de cuinar-les.
També celebrarem Dijous gras i Carnaval.

Al 3r trimestre, treballarem la fruita a U'espai menjador i realitzarem una jornada hawaiana,
a part de celebrar Sant Jordi i fi de curs.
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CELEBRACIONS D’ANIVERSARIS: Un dia al mes, celebrem laniversari dels alumnes de
espai menjador que fan anys aquell mes. Revisa, obsequia amb un pastis per tal que el
comparteixin entre tots.

JOC DIRIGIT | CAIXES VIATGERES:

Per tal de potenciar 'espai Menjador, aquest any, Revisa ha apostat per les:

CAIXES VIATGERES: Un nou material que permetra a Ualumne gaudir d’activitats per
fomentar la diversié i Uaprenentatge psicomotor, emocional i els ajudara a assolir nous
objectius.

1. Aprendre a acceptar i seguir les normes, saber guanyar i perdre.
2. ldentificari gestionar les emocions.
3. Saber treballar en equip i conviure.

Al llarg dels 3 trimestres, gaudiran de jocs cooperatius, sensorials, emocionals,
psicomotrius, malabars, construccio, esports alternatius i jocs gegants.

HIGIENE DE MANS | DENTS:

El propi circuit del menjador, esta pensat perqué els alumnes es puguin rentar les mans a
'entrada. Un cop han acabat de dinar, el circuit es torna a repetir, per tal que es puguin
rentar les mans i les dents.

No obstant, ens trobem amb la problematica que alguns alumnes no porten el raspall de
dentsid’altres, no volen fer-ne Us.

ALTRES

Convidem a qui ho desitgi, a coneixer les nostres installacions, a fer una visita guiada on el
nostre cap de cuina podra ensenyar el disseny i la forma de treballar diari de la nostra cuina.

A dinar amb nosaltres acompanyats del nostre coordinador de U'espai migdia i poder
degustar els plats que aquell dia menjaran tots els nostres infants.

A fer una comissio per poder explicar de forma més extensa el nostre programa i resoldre
qualsevol dubte pel que fa a processos i qualitat tant de l'oferta gastronomica com de
l'espai migdia. Aixi com exposar tots els nostres objectius anuals, on el proposit és
acompanyar als infants en un espai on la part educativa en Uentorn de la nutricié i espai de
lleure ens permet millorar dia a dia.



