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1. ReCrea Gastronomia, S.L.

ReCrea Gastronomia S.L. és una empresa educativa, de restauracio col-lectiva i de lleure que ofereix servei
principalment a escoles, centres de dia, residencies, llar d’infants i empreses.

Amb una trajectoria de més de 10 anys d’experiéncia en el sector i amb un equip professional altament
qualificat oferim un servei totalment adaptat a les necessitats dels nostres clients.

La nostra capacitat de treball i experiéncia ens ha permes evolucionar amb uns objectius que considerem
claus en la nostre feina: qualitat, satisfaccié, compromis i atencié al client. No hem perdut el caracter
familiar que ens caracteritza, tenint una comunicacio propera amb els nostres clients.

MISSIO, VISIO | VALORS

La nostre missio es oferir un servei d’alimentacié de qualitat, saludable i sostenible mitjangant propostes
totalment personalitzades i adaptades a les necessitats dels nostres clients.

La nostra visid es ser 'empresa de referéncia en el sector de la restauracié i el servei de lleure.

Els nostres valors:

COMPROMIS per part de tot I'equip professional amb una implicacié maxima en tots els projectes.
RESPONSABILITAT amb el medi ambient perqué volem projectes sostenibles.

QUALITAT en el servei que oferim per garantir la seguretat alimentaria en tots els nostres processos.
COMUNICACIO activa i propera amb els nostres clients.

EQUIP HUMA perqué volem que els nostres treballadors/es se sentin involucrats en el nostre projecte,
motivats i amb il-lusié.

INNOVACIO en els nostres processos i una millora continua per oferir sempre el millor producte i servei.
ELS NOSTRES OBIJECTIUS

»  Oferir un menu de qualitat als nostres usuaris/es del menjador. Els nostres menus es basen en la
utilitzacié equilibrada dels diferents grups d’aliments, la combinacié de diferents técniques
culinaries, la varietat de colors i la combinacié de textures dins d’un mateix apat, la valoracio
quantitativa de les racions segons I'edat dels infants, 'adaptacié dels menus per necessitats
especifiques (al-lergies, intolerancies, malalties, etc.) i garantir la seguretat alimentaria en la
elaboracié del mend.

» Oferir a les escoles i families un projecte educatiu durant I'espai de migdia variat i de qualitat
prioritzant els valors pedagogics essencials pel bon desenvolupament dels infants.

» Oferir un producte de qualitat treballant amb proveidors seleccionats seguint criteris de
proximitat, ecologics, eficiencia logistica, resposta rapida i eficient davant qualsevol incidencia,
homologacid i compliment de les normatives.

» Qualitat i seguretat alimentaria. El principal objectiu del nostre departament de qualitat es
garantir la seguretat alimentaria en tot el procés de produccié complint amb el sistema d’ Analisi
de perills i punts de control critic (APPCC).

» Menjador sostenible. El nostre compromis es dur a terme les nostres activitats de manera que
garanteixin la satisfaccio del client i el respecte a I’entorn. Els nostres objectius son:




1) La reduccié: implantant un sistema de gestié per minimitzar al maxim I'impacte ambiental
(materies primeres, envasos i embalatges i produccio a la cuina), utilitzacié de plastic 100%
ecologic reciclable i paper i la reduccié de la proteina animal als menus.

2) Lareutilitzacio donant una segona vida als residus com els gotets per servir el iogurt a granel;
el reciclatge per disminuir els residus generats i optimitzar la separacié dels residus i,

3) La revaloritzacio convertint els residus en recursos (oli, compost).

» Relacié amb el client: considerem que la comunicacié ha de ser fluida, propera i activa perque
ens permeti construir un projecte de col-laboracié i de millora continua, de confianga, per oferir
sempre el millor servei i compartint la informacié de forma correcte i amb transparéncia.

ELS NOSTRES SERVEIS

Els principals serveis que oferim sén:

Servei de cuina i elaboracid del menjar a la mateixa escola.

Servei de catering per les escoles que no disposin de cuina propia.

Servei de monitoratge durant I'espai de migdia.

Servei de monitors/es per I'acollida matinal i tarda.

Servei de vetlladors/es.

Servei de monitors/es per colonies.

Servei de monitors/es de reforg per a activitats puntuals.

Servei de monitors/es per activitats extraescolars, on fomentem els valors i el respecte a través
de la iniciacié esportiva, patinatge, basquet, etc.

Servei de cuina i de lleure per casals de setmana santa, estiu i Nadal.

Organitzacid de festes de final de curs.

Xerrades d’alimentacié saludable i bons habits, conjuntament amb taller de cuina.
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ON SOM

Les nostres oficines estan ubicades a la Avinguda Meridiana, n? 354, 2n pis, porta A/B, 08027,
Barcelona.
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2. MENJADOR ESCOLAR- ESPAI DE MIGDIA

DEFINICIO

ReCrea treballa amb I'objectiu de contribuir al desenvolupament integral de I infant mitjangant un ventall
ampli i diversificat d’activitats en “I'Espai de Migdia” que permetra als nens i nenes usuaris/es del servei
de menjador gaudir d’aquest temps de lleure aprofitant totes les oportunitats que ofereix.

La pausa del migdia és un moment de descans, pero també un espai de socialitzacio on els infants han de
treballar I'educacié de la salut i la higiene, la creacié d’habits de vida saludable, relacions socials,
convivéncia i coeducacid, aixi com 'adquisicié d’autonomia en la vida quotidiana. Per tant, el menjador
escolar s’emmarca dins del procés educatiu de I'infant.

Les principals caracteristiques del servei que ofereix ReCrea son:

- Subministrar el dinar al centre ja sigui utilitzant la cuina de I'escola 0 amb un servei de catering.

- Dur a terme les activitats de lleure durant el migdia, després d’adaptar-les al projecte educatiu
de I'escola.

- Gestionar I'adequacioé de les instal-lacions per tal que compleixin els requisits d’'un menjador
escolar: manteniment, neteja, etc.

- Si ho desitgeu, gestionar la part economica i financera (cobrament als usuaris/es, gesti6 de
beques i ajuts...).

- Informar als pares i les mares, segons la periodicitat establerta, dels habits alimentaris dels seus
fills i filles, aixi com de la seva actitud durant el temps de lleure.

- Assessorar la direccié del centre docent i les associacions de mares i pares en tots aquells temes
relacionats amb el menjador escolar i temps de migdia: normativa, assessorament pedagogic,
millora d’instal-lacions, etc..

- Si I'escola ho demana, orientar en materia de nutricié a partir del nostre departament de
dietética i nutricid.

L’ESPAI DE DINAR

Al voltant del menjar barregem aspectes purament nutricionals amb tota una infinitat de factors culturals,
socials i particulars de cada persona, que condicionen, en un moment determinat, la tria alimentaria. Aixo
implica que I'alimentacié és un procés conscient i voluntari, susceptible de ser educada. Aquest fet
converteix al menjador escolar en un espai educatiu per a I'adquisicié d’uns habits alimentaris correctes.

Cal recordar que d’una alimentacié adequada a les caracteristiques de la persona, depenen:
- Elrendiment fisici intel-lectual.
- Les defenses de I'organisme davant d’alteracions i/o malalties.

- L'optim desenvolupament com a persones sanes i equilibrades.
- Endefinitiva, la salut integral i una bona qualitat de vida.

EDUCACIO ALIMENTARIA




L’objectiu de I'equilibri és aconseguir una dieta saludable, variada, completa i adequada a cada infant,
aconseguint I'energia necessaria i els nutrients suficients per el seu desenvolupament.

L’actitud dels nens/es davant cada aliment, el seu comportament a taula i al menjador, els seus habits
d’higiene, etc., sén reflexos del que han vist o apres. Els educadors i educadores treballen amb I'objectiu
de fomentar una actitud correcte de les situacions relacionades amb el menjar.

Aquesta tasca és llarga i complexa perqué ha d’anar coordinada amb la resta d’educadors/es del nen/a,
es a dir, amb la familia i I escola. La unificacié de criteris i un projecte comu és la filosofia més adient per
aconseguir resultats positius. Si el nen/a realitza tots els seus apats sota un mateix model educatiu, els
resultats positius d’aquest procés d’ensenyament—aprenentatge no trigaran a arribar. ReCrea aposta per
un sistema de treball que afavoreix una comunicacio constant i fluida amb els diferents agents educatius
i un projecte adaptat amb |’escola per aconseguir uns objectius comuns.

Ens basem en 4 eixos diferenciats:
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1) ALIMENTARI: a més de treballar l'adquisicid d'habits, introduir nous gustos i textures i
transmetre la importancia de portar a terme una alimentacié saludable, treballem
I'aprenentatge i adquisicio d'habits socials en el moment de I'apat.

2) HIGIENIC-SANITARI: treballem per transmetre la necessitat de portar a terme uns habits
higienics i sanitaris correctes durant I'espai dedicat al dinar.

3) RELACIO SOCIAL: I'espai de dinar té un caracter social i educatiu idoni per treballar I’adquisici6
d’habits socials a través de pautes de convivéncia, on es poden adquirir coneixements, practicar
habits i habilitats i desenvolupar actituds i valors.

4) AMBIENTAL: Apostem per la conscienciacié de la importancia d’aprendre a viure minimitzant
I'impacte ambiental per tant volem aconseguir implantar criteris de sostenibilitat dins de I'espai
de menjador escolar, a través de la reduccid, reutilitzacid i reciclatge de residus.

L’ESPAI FiSIC: EL MENJADOR

S’ha de reunir tots els condicionants necessaris per convertir I’espai fisic del menjador en el lloc idoni per
poder desenvolupar la nostra tasca educativa en habits alimentaris, de comportament a taula i d’higiene.
Les pautes que destagquem es resumeixen en:

e Ambient confortable i acollidor: temperatura, decoracio, disposicio de les taules...

e Lloc dedicat de forma exclusiva pel servei de menjador, amb espai suficient per un nombre de
comensals concrets.
Manipulacio estricta i correcte dels aliments i els estris.

e  Recursos materials i estructurals suficients per poder fomentar els habits d’higiene: rentamans, taules
i cadires d’alcades adequades a les caracteristiques dels nens i nenes, que permetin una posicié
correcta, material i lloc apropiat per I’evacuacio de residus...

L’ESPAI DE LLEURE

En I'actualitat, quan parlem de I’activitat de menjador a I'escola, no només ens referim al temps que el
nen/a dedica a alimentar-se. Hi ha un periode de temps ludic important, que el nen/a aprofita per
descansar i gaudir d’activitats de grup i individuals, tot relacionant-se amb la resta de companys.

Els educadors i educadores del menjador faciliten moments perque aquest temps de lleure es porti a
terme de forma ordenada i profitosa pel nen/a:

- El pla de funcionament del menjador ha d’adaptar-se al projecte educatiu del centre.

- Mantenir un equilibri entre temps ludic i activitat intel-lectual.

- Elsinfants han de gaudir d’un temps de lleure de qualitat, on poden complementar el joc lliure
amb activitats dirigides per I'equip d’educadors/es de menjador.

- Programacions d’activitats creatives, motivadores i adaptades a les etapes maduratives dels
usuaris/es, per tal d’incidir positivament en el creixement integral dels infants.

OBIJECTIUS
OBIJECTIUS GENERALS
- Garantir una alimentacié sana i equilibrada: a partir de treballar de manera adequada
I'estructura i configuracié de tota |'oferta gastrondOmica, seguint les recomanacions dels

programes d’educacid alimentaria que ens indica la normativa vigent, aixi com les practiques de
vida saludable que vetllen per la bona salut de la poblacié infantil i juvenil.

\



- Treballar ’Educacié de Salut i Higiene: a partir de conscienciar a I'infant de la importancia de
mantenir uns habits higiénics correctes per prevenir accions que siguin susceptibles de perjudicar
la seva salut.

- Adquirir autonomia en la vida quotidiana: dotant al nen/a de les eines necessaries per
aconseguir autonomia a I’hora de dinar, d’acord al seu moment maduratiu. D’aquesta manera
també contribuim a millorar I'autoestima de I'infant.

- Gaudir del temps de Lleure: el conjunt d’activitats proposades han de contribuir a que el nen/a
pugui descansar i relaxar-se per poder afrontar les activitats lectives de la tarda amb plenes
facultats.

- Promocionar aspectes socials i de conviveéncia dels apats: enfoquem el menjador com un espai

social on es treballa de forma conscient valors de convivencia i respecte a través de compartir
I’estona del dinar, el menjar, el joc i les diferents activitats proposades en 'espai de lleure.

OBJECTIUS ESPECIFICS

A partir dels objectius generals, ens plantegem uns objectius especifics, adequats a cada franja d’edat,
que giren al voltant de 4 eixos principals d’accio:

=  Eix alimentari

Objectius Eix Alimentari

Valorar la importancia de I'alimentacio de proximitat, ecologica i integrada.

Coneixer la importancia de cada aliment.

Mastegar correctament.

Acostumar-se a menjar una mica de tot.

Coneixer que és la proteina vegetal i els seus beneficis.

Coneixer la nova piramide d'aliments, i argumentar el canvi alimentari.

Coneixer la temporalitat dels aliments, la seva procedéncia i la seva composicio.

Entendre i valorar el treball que realitzen els cuiners/es per a preparar el menjar, i participar-hi en la
mesura del possible.

=  Eix habits-higiénics

Obijectius Eix habits-higiene

Seure adoptant una postura adequada a taula.

Prendre consciéncia de la importancia dels habits higienics i adquirir-los: rentar-se les mans, i utilitzar el
tovallé.

Mantenir I'entorn de I'apat net.




Recollir els estris utilitzats en I'apat, i guanyar autonomia en el seu Us.

Utilitzar la forquilla, la cullera i el ganivet de manera correcte.

Potenciar la neteja bucal.

Saber quant aixecar-se de la taula.

Utilitzar correctament el tovalld.

Menjar quantitats equilibrades.

=  Eix social

Objectius Eix Social \

Generar un espai de relacio positiva per als infants, entre tots els grups d’edat.

Crear un espai d'inclusié, on atenguem
a la diversitat de necessitats i capacitats dels infants.

Respectar I'entorn mantenint-lo net.

Respectar les normes del joc i els companys.

Respectar les normes i els horaris del servei de menjador.

Aprendre a demanar les coses amb educacio.

Compartir el material amb la resta de companys.

Aprendre a relacionar-se amb els companys.

Acceptar la incorporacié de nous companys al joc.

Gaudir del migdia com una estona agradable i de descans.

= Eix ambiental

Objectius Eix Ambiental

Treballar 'impacte del soroll en el nostre espai.

Controlar el to de veu.

Fer un bon Us de les instal-lacions i del material.

Reduir Residus.




Coneixer la importancia del reciclatge.

Cuidar I'entorn : pati i espais.

Aquests objectius s’adapten per edats en el pla de funcionament especific de I'escola.

A continuacid, exposem un exemple d’adaptacio dels objectius especifics per edat:

P3

P4

P5

El nen/a ha d’adquirir

El nen/a ha de realitzar
activitats destinades a

(] . N
= El nen/a ha de ser capag autonomia, habits ,
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£ . . . i i del seu entorn relacional
= menjador: coneixement de | de mans abans i després de
= , . . . . . proper (companys,
= I'espai i dels monitors/es. dinar) i ha de ser conscient .
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< ] . . ) tractament de residus...
S Utilitzar els estris de manera adequada aconseguint
a autonomia i independéncia
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= personal.
OBJECTIUS COMUNS
Visualitzar el menjador com un espai divertit i estimulant pel seu creixement.
Assolir una base solida d’habits alimentaris i higiénics.
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Comengar a prendre consciéncia
d’allo que mengem.
Introduccié del projecte
d’autonomia:
“Autonomia a taula !!!”

3r Trimestre

Introduccid del
projecte
d’autonomia:
“Autonomia a
taula ! “

Introduccid del
projecte
PADRINS, jugar
al patiamb els
més petits.

El nen/a ha de
ser capag de
construir el seu
propi espai de
joc.

OBJECTIUS COMUNS

- Reforgar els habits alimentaris adquirits en etapes anteriors.

- Comportar-se de forma correcta i pautada a taula.

- Acceptar i gaudir de tot tipus d’aliment.

- Visualitzar el menjador com un espai ludic i estimulant pel seu creixement.

- Descobrir i escollir les maneres d’establir contacte amb un mateix i amb la resta.
- Col-laborar amb els companys i les persones de I'entorn.

METODOLOGIA

MODALITAT DEL SERVEI

ReCrea proposa un servei que s’adapti a les caracteristiques particulars de cada centre, tenint en compte
els interessos/necessitats generals i especifiques de cada grup d’infants. La base de tot és la millora
continua on s’estableixen els protocols necessaris per avaluar i prendre les decisions adequades que
permetin aquesta adaptabilitat constant a les situacions concretes de cada moment: volem un projecte
viu que estigui en constant evolucid.

L’eina principal per aconseguir aquesta tipologia de servei es centralitza en el “ PLA DE FUNCIONAMENT
DE CENTRE” on a través d’un treball en equip amb els responsables del centre i/o comissié de menjador
s’estableix la dinamica a seguir en el dia a dia i es determina: que, com i on volem treballar juntament
amb els mecanismes de supervisié i control que facilitin aquesta evolucié continua que tots desitgem.

El guidé d’aquest document es basa en:

v
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Adaptar la proposta d’objectius generals i especifics al Projecte Educatiu del centre i a les

caracteristiques dels infants que hi participen.

Descriure el tipus de servei de cuina: cuina in situ o servei de catering.

Indicar les instal-lacions on es desenvolupa el servei de menjador, tant la part propia del dinar

com la part de lleure educatiu.

Determinar i descriure els torns del servei: cursos, lloc de recollida, ubicacié de I'activitat de

lleure, horari de menjar i lloc de trobada tot descrivint els horaris de funcionament.

Organitzacio de I'espai de lleure:

a) Descripcio del centre d’interés i organitzacié d’activitats anuals.

b) Organitzacié de festivitats i activitats culturals generals (castanyada, nadal, carnestoltes,
etc.)

c) Organitzacié d’activitats especials trimestrals.

d) Organitzacio del Planning d’activitats i funcionament setmanal.

Descripcié de I'equip de monitors/es per cursos.

Descripcid de I'equip de cuina.

Pla d’actuacio vers incidencies: en cas de pluja i en cas d’accident.

Adaptacions particulars de nens i nenes amb discapacitat o amb altres necessitats especifiques.

Sistema d’avaluacié continua.

Calendari de reunions anuals amb la Direccié del centre i/o comissié de menjador.

PROGRAMA DE GESTIO DE MENJADORS (IARA)




ReCrea ha implantat un software de gestid integral de menjadors escolars. Les principals funcions que
ofereix IARA sén:

- Plataforma web coordinadors/es centres: a aquesta plataforma el coordinador/a del centre té
tota la informacié dels usuari/es del menjador, introdueixen diariament totes les assisténcies
dels usuaris/es, tenen el control de les beques, dels rebuts pendents i control de caixa.

- APP families “ReCrea menjadors”: mitjangant aquesta aplicacio les families podran donar d’alta
a I'infant al menjador, possibilitat de consultar el menu del centre, tenir tota la informacid de les
assisténcies de I'infant al menjador, fer pagaments d’usuaris/es esporadics i de rebuts pendents,
actualitzar la informacid de 'usuari/a del menjador, consultar els rebuts pendents de pagament,
tenir comunicacié directa amb el coordinador/a del centre i consultar els informes de valoracié
de l'infant al menjador, entre d’altres funcions. Creiem que aquesta eina és un gran avang i
suposa una millora en el servei tant per al centre com per a les families.

ORGANITZACIO PERSONAL EDUCATIU
COORDINADOR/A EXTERN

Es el principal suport del/la coordinador/a de I'escola, responsable d’assegurar que s’assoleixen els
objectius plantejats en el projecte educatiu.

Les tasques principals a desenvolupar son:

Coordinar, a nivell general, el projecte de menjador-espai de migdia.

e Assessorar al centre en matéria d’educacié en el lleure i protocols d’actuacio.

e Donar suport pedagogic als diferents equips de monitors/es i supervisar en tot moment la
programacio aixi com la consecucid i avaluacié dels objectius marcats en el projecte.

e Visitar amb periodicitat setmanal I’escola per avaluar el funcionament d’acord als criteris marcats per
la Direccié del centre i realitzar el seguiments presencial del servei.

e  Control/supervisio d’activitats trimestrals per assegurar un servei dinamic i de qualitat.

e  Realitzar la supervisid, seleccid i formacié del personal d’equip de monitors/es.
Assistir a les reunions de coordinacio dels diferents equips i col-laborar activament en I'elaboracié de
la memoria final del servei amb els responsables del centre.

COORDINADOR/A DE CENTRE

Es I'organitzador/a directe, el /la maxim responsable de I'equip educatiu del servei, qui coordina i
supervisa els equips de monitors/es en el conjunt de les seves tasques al centre de treball tenint-hi
preséncia continuada.

Les tasques principals a desenvolupar son:

e  Portar el control diari de les assistencies dels alumnes i personal del centre.

e Comunicar cada mati al cuiner/a el nombre de menus que s’hauran de servir (especificant les dietes
especifiques).

e Introduir diariament les assistencies del menjador al programa informatic IARA i fer arribar tota la
documentacioé derivada a I'administracié (altes, baixes, beques, canvis d’Us, justificants medics, etc.).

e Informariassessorar a les families que vulguin utilitzar el servei de menjador.

e Organitzar I'espai de menjador establint el sistema més adequat per torns, per cursos, per edats,
garantint un ordre que permeti desenvolupar un servei en un ambient tranquil i agradable.

e  Fixar la composicié de I'equip de monitoratge del centre i vetllar per la cohesié de I'equip i per la
bona relacié amb el centre educatiu. Quan calgui proposar canvis organitzatius amb I'objectiu de
millorar el servei.

e Organitzar I'Gs dels diferents espais cedits pel centre i utilitzats per a les diferents activitats del
menjador, aixi com vetllar per la seva correcta utilitzacio.
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e Comunicar al centre (direcci6 i/o tutors del grup) les incidéncies que es puguin produir durant el
servei, referents als alumnes usuaris/es del menjador i informar a les families de I'avaluacio i evolucié
dels seus fills/es durant I'espai de menjador.

e  Fer un seguiment del projecte educatiu, coordinant-se amb I'escola i I'empresa. Comptara amb el
suport de I'equip pedagogic.

e Realitzar un control de qualitat i quantitat de menjar seguint la linia del nostre projecte.

MONITORS/ES
Vetllaran pel bon funcionament de I'activitat educativa, sota la supervisié del/la coordinador/a.
Les tasques principals a desenvolupar son:

e Treballar amb els infants usuaris/es del servei d’acord amb els objectius plantejats en el projecte
educatiu per tal de potenciar el progressiu assoliment de 'autonomia i de les normes socials referents
al menjador.

e Crear I'espai i el clima adients per al desenvolupament de I’expressié i la creativitat.

e Estar alerta en tot moment mentre es treballa amb els infants per tal d’evitar o solucionar les
possibles situacions de conflicte o de perill.

e Realitzar el seguiment educatiu tant a nivell individual com grupal i elaborar informes amb la
periodicitat acordada.

e Vetllar per la seguretat, la correcta alimentacié i higiene dels infants.

e Planificar i organitzar activitats educatives a I’estona de lleure amb I'objectiu de permetre als infants
ampliar els seus coneixements i recursos en el temps lliure.

e Dinamitzar amb activitats educatives en el lleure.

e Fomentar la participacio dels infants en el conjunt d’activitats proposades.

e Tenir cura de les instal-lacions i material i vetllar pel bon funcionament del servei en tots els seus
aspectes.

e Assistir a les reunions periodiques de seguiment i control del menjador.

e  Comunicar al coordinador/a del centre qualsevol incidéncia important.

e Serrigords amb els horaris establerts per aconseguir una bona organitzacié en I'espai de migdia.

e Treballar en equip, seguint una mateixa linia d’actuacié, mantenint, en general, la mateixa actitud
davant els infants.

ORGANITZACIO PERSONAL DE CUINA
SUPERVISOR/A

Vetlla per assegurar el bon funcionament de I'espai de cuina i és el punt de referéncia directe del centre i
de tot el personal especific de cuina.

Les tasques principals a desenvolupar sén:

e  Realitzar visites presencials setmanalment per avaluar el funcionament d’acord als criteris marcats
per la Direccié del centre i/o comissié de menjador del centre.

e Supervisid, seleccid i formacid del personal de cuina. Realitzar el control de supléencies.

e Control APPCC garantint les mesures adients en matéria de seguretat alimentaria i seguiment
exhaustiu dels estandards de qualitat marcats en el projecte i exigits per la Direccid de ReCrea i la
Direccié de I'escola.

e Solucionar incidencies de caracter urgent: és el principal responsable de gestionar de manera
immediata qualsevol problema que s’origini a la cuina.

e Reunions de seguiment amb els responsables del centre.
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e Control i supervisié de comandes per assegurar un servei sostenible i de qualitat.
e Assessorament en materia d’innovacio, produccié i gestio del servei.

CUINER/A

El cuiner/a és el/la professional que manipula, prepara, conserva i presenta 'apat diari en funcié de
I'oferta gastronomica presentada en el centre escolar. Ha de treballar d’acord als referents de qualitat i
servei establerts i aplicar les normes de seguretat i higiene exigibles en una cuina.

Les tasques principals a desenvolupar sén:

e Preparar el menu basal presentat per ReCrea, d’acord a les especificacions marcades en les fitxes
técniques corresponents.

e  Preparar totes les dietes especifiques d’acord als menus presentats per ReCrea.

e Recepcionar les matéries primeres i assegurar que compleixen amb els requisits de qualitat
establerts.

e Realitzar els controls de qualitat marcats en I’APPCC i omplir els registres corresponents, complint
amb les normes de seguretat, neteja i higiene necessaries per assegurar els majors estandards de
qualitat.

e  Realitzar el correcte emmagatzematge de les matéries primeres, assegurant el correcte aprofitament
dels productes, vigilant que tots els productes en refrigeracid estiguin en bon estat, utilitzant els
menys recents i separant els de nou ingrés per utilitzar-los posteriorment.

e Verificar que es mantingui la temperatura adequada en els refrigeradors i cameres.

e Col-laborar amb el supervisor/a del centre en I'elaboracio de comandes a partir de portar un control
exhaustiu d’estoc.

AJUDANT/AUXILIAR DE CUINA

Es el/la professional que segueix les directrius del cuiner/a, tenint en compte els referents de qualitat
aplicant les normes de seguretat i higiene exigibles en una cuina.

Les tasques principals a desenvolupar sén:

e Assistir en la preparacid dels aliments sota la supervisié directa del cuiner/a i complir en tot moment
amb els estandards de qualitat i procediments establerts per cadascuna de les produccions i tasques
a realitzar contribuint a I'eficiencia de la cuina.

e Assegurar-se d’exercir totes les tasques assignades i produccions sol-licitades pel cuiner/a de manera
eficient i oportuna.

e Complir amb els procediments i estandards de neteja i higiene en 'acompliment de les seves feines i
assegurar la qualitat i fiabilitat dels aliments que es preparen.

e |’ajudant/a de cuina realitza funcions auxiliars com: neteja d’instruments, maquinaria, fogons i de la
cuina en general.

ORGANITZACIO D’ACTIVITATS
METODOLOGIA CENTRE D’INTERES

Al llarg del curs escolar es portara a terme una programacio especifica per tal de treballar normatives i
habits saludables mitjangant un “Centre d’interés” anual per cada curs escolar. Una programacio diversa
d’activitats adaptades als grups d’edat del servei escolar emmarcades dintre del servei de migdia. Tot aixo
gueda perfectament reflectit en el pla de funcionament del centre.

A més, es realitza un programa concret d’activitats on es relaciona la part de dinar amb la part de lleure,
amb I'objectiu principal de treballar aspectes culturals i de relacié social.
A continuacié s’especifica diferents exemples:
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Gaudim de la tradicié: programa ideat per apropar la gastronomia i cultura popular catalana als infants
del servei de menjador. Cada mes es proposa un dia on gaudiran d’un menu tradicional de la gastronomia
catalana. En la part de lleure a través del joc, les festivitats, actes culturals, festes populars de la regié/area
catalana coneixeran, aprendran i s’aproparan més a la nostra gastronomia i tradicions.

Treball festes populars com la Castanyada, el Carnestoltes, Sant Jordi seguint els criteris de I'escola, per
ser un complement del que es treballa durant I'estona lectiva.

Les activitats d’aquests projectes seran avaluades en primer terme per I'equip d’educadors/es del servei
de migdia (monitors/es, coordinadors/es i coordinador extern) i posteriorment amb la Direccié del centre
i la comissido de menjador. D’aquesta avaluacié extraiem les millores i variacions a implementar per la
constant millora del servei.

COEDUCACIO

La coeducacié comporta la  promocié d'una educaci6 que potencia la igualtat real
d’oportunitats i I'eliminacié de tota mena de discriminacid per rad de sexe, aixi com la integracié de
forma explicita i amb continguts d’aprenentatge de la perspectiva de génere.

Es el metode d’intervencié educatiu que va més enlld de I'educacié mixta, les bases del qual es
fonamenten en el reconeixement de les potencialitats i individualitats de nens i nenes independentment
dels seu sexe. Coeducar significa, doncs, educar des de la igualtat de valors de les persones.

En el menjador escolar treballem per garantir els segiients aspectes coeducatius:

e La promocid d’un llenguatge verbal i grafic que tracti equitativament ambdds sexes.

e L'Us no sexista dels espais educatius que fem Us en el temps de migdia.

e  La utilitzacié de materials didactics i curriculars que promoguin un tracte no sexista.

e L'orientacio professional i académica no estereotipada i sense discriminacions sexuals ni socials.

e Lagestio positiva de situacions de conflicte vinculades a comportaments i actituds de caracter sexista
o per motiu d’identitat de genere o d’orientacio afectiva sexual.

Durant la setmana del 8 de marg participarem en “el gran joc de les dones valentes”, a través del qual
ens endinsarem en la historia i exits assolits per aquestes dones a través del joc, gaudint de diferents
proves relacionades amb ambits d’actuacié concret.

PROPOSTA PLANNING MENSUAL

L’equip de monitors/es dinamitzaran I'espai de lleure amb activitats dirigides i/o semi-dirigides de caire
grupal i/o individual. Volem fomentar el joc tradicional i popular, prioritzant aquest tipus d’activitats sobre
altres:

- Jocs d’interior i exterior: populars catalans, basats en dites i cangons per potenciar I'Us de la
llengua, jocs d’expressio, bellugats i moguts, jocs de taula i jocs del mén.

- Activitats esportives i de competicid.

- Activitats d’animacié i teatre i manualitats.

- Racons tematics.

- En els centres escolar que utilitzin la metodologia AICLE, el menjador també realitzara activitats
dirigides en angleés, ja sigui dins I’espai propi del dinar com del lleure.

Es disposara d’un registre per portar un control del material necessari per realitzar les activitats: pilotes
d’escuma, taulells de joc, material de manualitats, gomes elastiques i material esportiu.

Exemple de Planning d’activitats setmanal:
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Activitats de Lleure i al Pati
Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres
SETMANA 01
SETMANA 02
SETMANA 03
SETMANA 04

PROPOSTA PLA DE PLUJA

En el pla de funcionament es detallara com actuar davant els dies de pluja a partir de la segiient estructura
d’accid:

Concretar els espais que es poden utilitzar en cas de mal temps.

Assignar aquests espais a cada curs i el tipus d’activitat que s’hi poden desenvolupar.
Determinar diferents tipus d’activitat a realitzar: jocs d’interior, jocs de taula, manualitats, tallers
i teatre.

NEE: NECESSITATS EDUCATIVES ESPECIALS

LLEURE EDUCATIU I INCLUSIU

Al'Octubre de 2017, la Generalitat promou el “Decret de I'atencié educativa a I’'alumnat en el marc d’un
sistema inclusiu”, una escola per tothom, un projecte per cadascu. A través dels monitors/es d’atencid,
posem en marxa tot un seguit de protocols destinats a aconseguir la inclusié d’aquests nens i nenes en la
dinamica general de funcionament del servei de menjador.

ReCrea promou una educacié funcional, observant i detectant les necessitats i interessos del nen/a per
utilitzar-los com a palanques de la seva activitat. Es procurara la satisfaccio de les necessitats educatives
generals de l'alumne considerant les necessitats materials, afectives i fisiologiques, necessitats
d’expressio, de creacid, de comunicacio i de descobriment del seu entorn.

L’equip de monitors i monitores es planteja conéixer individualment el nen/a, mesurar I'extensio del seu
desenvolupament per tal d’explotar el seu potencial i les seves possibilitats. S’incideix en el treball d’habits
d’autonomia personal i social, d’activitat organitzada, de precisié, d’ordre, que facilitaran a I'alumne la
integracid a l'escola i I'ajudaran a regular la seva vida. Promovem l'autonomia funcional, I'actitud
participativa, solidaria, 'autoconfiancga i la convivéncia democratica, ajudant a millorar la conducta social
d’aquells alumnes que ho precisin. Per tant, en aquest cas, afegim els seglients objectius generals:

- Proporcionar a tots els alumnes situacions educatives que els permeti el progressiu descobriment i
creixement personal.

- Promoure l'adquisicié dels habits d’autonomia personal i social i de les habilitats de relacié que
permetin I'accés als entorns i serveis comunitaris de la forma més independent possible.
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- Proporcionar la possibilitat de relacionar-se amb els altres per mitja dels diferents llenguatges
d’expressié i comunicacio.
- Potenciar les habilitats i I'ocupacid significativa en activitats d’oci i temps lliure.

Es desprén que I'objectiu principal de la nostra accié educativa ha d’anar encaminat principalment a
facilitar la inclusié de tots els nens i nenes, atenent a les seves necessitats particulars. Establim el
seglient protocol de funcionament:

- Matriculacié nen/a amb necessitats educatives especials en el servei de menjador.

- Reunio del coordinador/a de menjador amb familia i escola per tal d’adaptar els objectius especifics
del nen/a al seu “Pla Individualitzat”.

- Enfuncio de les dades obtingudes, establir les necessitats individuals particulars per facilitar la seva
inclusio en la dinamica general del menjador mitjangant:

o Estudi de possibles BARRERES ARQUITECTONIQUES i elaboracié d’un pla d’accié que permeti
eliminar-les o reduir-les o simplificar els seus efectes.

o Adaptacié de material PEDAGOGIC i de JOC perqué puguin participar activament en les activitats
plantejades.

o Sis’escau, elaboracié de PICTOGRAMES: per nens i nenes amb problemes de comunicacié, pero
amb capacitat de processar imatges, els sistemes augmentatius i alternatius de comunicacié
(SAAC) és un dels millors medis de comunicacid que els hi podem oferir ja que els dotem d’un
sistema de comunicacid inicial a partir del qual podem continuar treballant el llenguatge oral.
Amb aquests simbols podem representar coses concretes del funcionament diari del servei de
menjador amb el que poden construir “histories socials” i introduir-se per ells mateixos en la
dinamica general.

- Revisié trimestral del funcionament i de I'adaptacid, per valorar si s’ha d’aplicar més mesures, a partir
del seu “PI”. Afavorir I’Autonomia Personal i la Integracio al Grup és la base de tot:

EMOCIONAL MOTRIU SOCIAL INTEL-LECTUAL

. . ., Comunicacio i
. Mobilitat personal i Integracio al

Autoestima . desenvolupament del
capacitat muscular grup/classe
llenguatge
. . N Habits i valors de L
Seguretat en un mateix Psicomotricitat fina . Curiositat per aprendre

convivencia

Us adequat dels estris
; Habits de treball

Confianca de menjadorii el Respecte pels altres tudi
estudi
material de 'aula
Reconeixement de les o L Presa de decisions i
o . Habits posturals Participacio activa .
propies capacitats iniciativa

Apoderament i .
L Respecte de normes i .
capacitacio per superar Autocontrol del cos o , Creativitat
. limits de I'escola
dificultats

e L e Desenvolupament del
Habits higiénics i Integracio a I'entorn

) P pensament simbolic i
control d’esfinters cultural i linglistic

Valoracio de I'esforg
conceptual

PLA ACTUACIO INCIDENCIES
En el pla de funcionament es detallara com actuar davant un accident o malaltia, d’acord al pla d’actuacio
de ReCrea en consonancia amb el que marqui el pla de funcionament del centre. S’elaborara el document
pertinent d’actuacié on es detalla pas a pas els passos a realitzar.

SOCORRER Atendre I'Infant.

PROTEGIR Acompanyar I'Infant en tot moment.

AVISAR Al Responsable del centre, Familia..., en funcié del
protocol establert al centre, que determina les accions a
prendre.



COMUNICACIO

CANALS DE COMUNICACIO

ReCrea estableix el seglient protocol de comunicacié i seguiment del servei de menjador escolar-temps
de migdia:

CREACIO COMISSIO DE MENJADOR

Han d’estar representats tots els agents que puguin participar directe o indirectament en el servei de
menjador o que la Direccié del centre estimi oportuns: Direccié del centre, representant Consell
Escolar, representant AFA, representant Claustre, Coordinadora Menjador i el Supervisor/a Cuina i
Supervisor/a Pedagogic de ReCrea Gastronomia, S.L..

FUNCIONS PRINCIPALS A DESENVOLUPAR

- Supervisié del servei de menjador-espai de migdia

- Supervisié menus: planificacid, control nivell qualitat, quantitat, varietat, compliment de les
pautes que marca el departament de Sanitat, etc.

- Establir/supervisar criteris de comunicacié amb les families.

- Estudiar aportacions i suggeriments de la comunitat educativa de I'escola.

- Vetllar per la coheréncia i coordinacié a nivell educatiu entre I'espai de migdia i el temps lectiu.

- Altres que la direccio del centre i/o AMPA estimi oportunes.

EINES PRINCIPALS PER DESENVOLUPAR LES FUCIONS

Pla de Funcionament Presentacio Pla Funcionament Servei Menjador

Disposem d’una agenda diaria on queden anotades les diferents
Agenda Diaria incidéncies que es puguin produir en el servei de menjador, tant
positives com negatives.

El/la coordinadora de l'escola disposara d’un bloc per notificar
incidéncies de caracter més greu, on cada full genera tres copies per
poder entregar a familia, tutor/a i registre per la coordinadora del
centre.

La comissi6 de menjador realitzara reunions periodiques
(trimestralment) per fer un seguiment exhaustiu del funcionament diari
del servei. Si s’escau, es poden realitzar reunions de caracter
extraordinari si algun dels membres de la comissié ho demana.

Amb la Direccié del centre i/o AFA per valorar el funcionament del servei
de menjador i donar resposta a qualsevol incidencia.

Presentacio d’una memoria del servei de menjador en finalitzar el curs
escolar.

Bloc Incidéncies

Reunions Periodiques

Reunions Mensuals

Memoria Anual

A més, es fara entrega mensual de tots els menus que es portin a terme en el centre, perque es publiquin
a la pagina web.

Accés a I'APP Mobil per les families.

I, en funcio de les caracteristiques del centre, s’establira:

- Horari d’atencié directe amb les families per par del coordinador/a del centre.

- Informes adaptats a cada grup d’edat en funcio de la periodicitat pactada amb el centre.
- Reunid d’informacié amb les families.

- Mecanismes de seguiment diari (especificats en el pla de funcionament).




3. LA NOSTRA CUINA

ReCrea estructura i planifica els seus menus per tal de tenir una oferta suficient, variada i equilibrada,
adaptada a les caracteristiques i necessitats dels comensals. Per aixd, comptem amb una nutricionista
experta, n2 CAT 000235, que elabora els menus escolars, orientats cap a una opciéo més saludable i
sostenible, amb producte fresc i de temporada, de proximitat i ecologic sempre que sigui possible.

Un menu adequat contribueix a la salut dels més petits, per exemple, prevenint malalties que poden
apareixer a I'edat adulta com a conseqiiencia d’una alimentacié inadequada en la infancia. A més,
I'alimentacid durant la fase escolar és de vital importancia de cara a un bon rendiment fisic i psiquic, per
aix0 el nostre objectiu és aconseguir I’0ptim nivell nutritiu i I'equilibri dietétic.

Després d’una acurada seleccid de les matéries primeres, s’elaboren els menus tenint en compte la
variacié necessaria dels grups d’aliments, les tecniques culinaries emprades, I'adequacio a I'época de I'any
o els aspectes sensorials (olor, color, textura, temperatura...). Sempre tenint com a marc general les
recomanacions de I'Organitzaci6 Mundial de la Salut (OMS), la Generalitat de Catalunya, I'Agencia
Espanyola de Seguretat Alimentaria i Nutricié (AESAN) i el Consorci Sanitari de Barcelona entre d’altres, a
I’'hora de dissenyar els menus.

CUINA DE QUALITAT

Per elaborar la proposta de menus del departament de dietética i nutricio de ReCrea Gastronomia SL,
comptem amb mateéria primera fresca i d’alta qualitat. Tots els nostres proveidors estan autoritzats pel
Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya o organisme analeg per a poder realitzar la seva
activitat.

El nostre sistema de comandes ens permet assegurar I'aprovisionament i garantir la qualitat del producte.
Tenir les neveres, congeladors i magatzems només amb producte suficient ens permet treballar amb
aliments del dia, mantenint una eficag neteja i desinfeccid dels locals i equipaments. Busquem assegurar
un producte de qualitat introduint aliments ecologics com llegums, iogurts, verdures i hortalisses
provinents de proveidors de confianga i qualitat.

Per aconseguir I’equilibri nutricional hem de donar als nostres infants els aliments amb una freqiiéncia de
consum adequada i amb les técniques culinaries més saludables, tenint sempre present que la quantitat
de les racions s’han d’adaptar a la seva edat. En la seva elaboracié tenim en compte:

Grups d’Aliments: cereals, llegums, tubercles, verdures, hortalisses, fruites, llet i derivats, carns, ous, peix,
olis i fruita seca.

Varietat de Colors: per menjar utilitzem tots els sentits de forma que una bona presentacié i els colors de
les preparacions sén part indispensable per assegurar un bon menu Treballem per assegurar un mend,
que a més de ser equilibrat a escala nutritiva, també sigui atractiu per als nens i nenes.

Textures: també tenim en compte que un mateix aliment pot presentar diferents textures segons com es
prepari: trossejat, triturat, segons el temps i la forma de coccié, etc.

Tecniques Culinaries: també creiem convenient que les formes de coccid siguin forca variades (bullit,
fregit, arrebossat, forn, guisat, vapor,...) per tal d’enriquir el procés d’aprenentatge i acceptacié de nous
plats, aixi com adequar la digestibilitat de cada apat. Cal també adaptar les técniques culinaries a les
caracteristiques de I’edat dels comensals, evitant les preparacions seques i eixutes pels més petits.
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Freqiiencia d’Aliments Recomanada en la Programacié dels Menus Escolars: les freqléncies
recomanades de consum d’aliments en la programacié de menus escolars que utilitzem sén les

recomanades per la Generalitat de Catalunya:

Freqiiéncia
De 3-6 De 7-12 De 13-16 De 16-18 setmanal
anys anys anys anys de consum
recomanada*
Llegums- Primer plat 30g 60g 60g 90g 1-2
Hortalisses i verdures -Primer 120- 120-
200-2 200-2 1-2
plat (incloent les patates) 150g 150g 00-250g 00-250g
Arros / Pasta — Primer Plat 50-60g | 60-80g 80-90g 80-90g 1/1
Pa — Acompanyament 30g 30g 60g 60g Cada dia
60-75g | 60-75g | 120-150g | 120-150g 3-4
Amanides variades — Guarnicio
Altres  guarnicions (patates,
hortalisses , llegums, pasta , 1-2
arros , bolets)
Carn blanca 1-3
Carn vermella o processada >0-60g | 80-90g 110-120g 110-120g 0-1
-Costelles porc i xai (pes brut) 70-80g 11;)8_ 100-120g 140-150¢g
g
-Pollastre (guisat/rostit) brut 80-90g 112’8' 230-250g | 300-320g
g
-Picada (hamburguesa...) 30-60g | 80-90g 110-120g 110-120g
. 100-
Peix 70-80g 150-160g | 150-160g 1-3
120g
Ous 1 unitat 1_-2 2 unitats 2 unitats 1-2
unitat
. 150-
Fruita fresca 80-100g 200g 150-200g 150-200g 4-5
Altres postres (preferentment
iogurt natural. També formatge 0-1
fresc, quallada, fruita seca,etc.)
Tecniques culinaries
Precuinats <3/ mes
Fregits (segons plats) <2/setmana

Fregits(guarnicions)

<1/ setmana

(Freqiiéncia setmanal de consum recomanada per a la programacié dels menus escolars, de manera que
es té en compte només un apat (dinar) i 5 dies. Dades extretes del Document de consens sobre
I'alimentacio en els centres educatius).

ELS NOSTRES MENUS ESPECIFICS
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A ReCrea també elaborem menus tenint en compte als comensals que a causa de patologies com al-lergies
i intolerancies alimentaries, malalties metaboliques com la diabetis, etc. no puguin menjar el menu basal.
Aixi que adaptem els nostres menuUs segons cadascuna d’aquestes necessitats sempre que estiguin
correctament acreditades amb certificat meédic.

Menu sense gluten: a I'hora de realitzar els menus es té en compte els cereals i els seus derivats i tots els
productes que els contenen. Es fam preparats d’arros, blat de moro i mill.

Menu sense lactosa: és té en compte lactosa i els seus derivats coma ara iogurts, formatges o llet
fermentada, també presents en embotits i carns.

Menu sense ou: és revisa que cap apat jes realitzi amb clara d’ou per evitar que aquesta proteina pugui
afectar a cap usuaria en aquest al-lergen.

. També pensem en dietes per families partidaries d’altres opcions
“ (@ ¢ alimentaries (menu sense porc, ovi lactovegetaria, motius religiosos i
Sl f d’altres).

Menu sense porc: a causa del increment de la poblacié de diferents paisos i cultures, realitzem diversos
estils culinaris per aquest col-lectiu.

Menu ovi lactovegetaria: en aquesta proposta s’exclou el consum de productes d’origen animal ( carn i
peix) pero s’hiinclouen els seus derivats com els ous i els lactics.

Per altra banda, també oferim i subministrem dieta astringent o “tova” per a requeriments esporadics per
trastorns gastrointestinals lleus.

Tots aquests menus sempre els dissenyem de manera similar al menua basal i aixi, evitar qualsevol tipus
de diferenciacio.

MENUS AMB CARACTER PROPI
A ReCrea, el nostre equip de dietistes i nutricionistes creen els menus considerant els seglients aspectes:

e Mendus Variats: menjar de tot i gaudir de tots els sabors dels diferents aliments.

e Mendus Sans: pocs greixos, poca sal i molts vegetals.

e Mendus Equilibrats: per aconseguir de cadascun d’ells els nutrients necessaris.

e  Mendus Nutritius: combinacions d’aliments de tots els grups.

e Mendus Suculents: aplicacio de diferents tecniques culinaries i menus atractius.

e Mendus Divertits: per evitar que menjar sigui un sacrifici, que sigui un moment de celebracid, de
gaudir dels companys.

e Mendus Educatius: transmetem informacio sobre els aliments i quines funcions desenvolupen en el
nostre cos.

e Mendus Ordenats: comencant pel primer plat, després el segon i finalitzant amb les postres.

e Mendus Consistents: han de proporcionar els nutrients necessaris per a la seva activitat.

e Menjar amb Valors: educacié en els habits alimentaris: paciéncia, dedicacid, constancia i disciplina.

Per tot aix0, la nostra proposta de menus es fonamenta en:
® Menus mensuals.

® \Variats, atractius i equilibrats que cobriran la totalitat de les necessitats nutritives i energétiques de
les nenes i nens.

® Amb respecte a la diversitat cultural, sempre existira la possibilitat d’adaptacié del menu atenent a
aquest fet.

e Diferents dietes, segons intolerancies, al-lergies, malalties.

4. CONTROL DE QUALITAT
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PLA ACTUACIO: GESTIO APPCC

La nostra empresa compta amb un Departament propi de Qualitat i Higiene. La cuina es regeix pel sistema
de control de la qualitat higiénic-sanitaria d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC). Aquest
sistema inclou:

1) Pla de neteja i desinfeccio d’instal-lacions, equips i utensilis.
2) Pla de control del clor de I'aigua.

3) Pla de control de plagues.

4) Pla de control de proveidors.

5) Pla de formacid i capacitacio del personal.

6) Plans de tragabilitat.

7) Pla de gestid de residus.

8) Pla de manteniment d’instal-lacions, equips i utensilis.

També seguim les recomanacions de I’Agéencia de Salut Publica de Catalunya (ASPCAT) aixi com de
I’Agéncia de Salut Publica de Barcelona (ASPB) per mantenir i millorar sempre la qualitat de totes les seves
instal-lacions i serveis.

CERTIFICAT DE QUALITAT

A CAT-SCHOOL treballem amb ingredients de primeres marques i amb diversos segells de qualitat que a
continuacié detallem:

- Peix certificat per 'Aquaculture Stewardship Council (ASC) i la Marine Stewardship Council (MSC)
procedent de sistemes de cria responsable i sostenible.

- Productes amb certificacié ecologica per CCPAE: pasta, arros, llegums, ous, iogurt, fruita i verdura i
carns.

- Arros amb denominacio d’origen protegida Delta de I’Ebre.

- Pera amb denominacio d’origen protegida Pera de Lleida.

- Poma amb indicacié geografica protegida Poma de Girona.

- Pollastre de la marca “Pollastre Groc Catala”.

També comptem amb multiples proveidors de proximitat, com ara el logurt del Montseny, llegums de
Lleida, Arros de Tarragona, etc.
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SUPERVISIO | ASSESORAMENT
CAT-SCHOOL vetlla per oferir menjars amb la maxima qualitat i seguretat alimentaria. Per aconseguir-ho,

el nostre responsable del departament de qualitat fa un seguiment del compliment de les normes
higienics-sanitaris vigents i les propies de I'empresa durant el desenvolupament del servei de cuina.
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Aquesta tasca la desenvolupa el responsable de qualitat i es porta a terme

mitjangant visites presencials i periodiques al centre durant el servei de o ANAB|OL -
cuina, amb I'observacié dels procediments de treball del personal de cuina,
la revisio de I'estat de manteniment d’equips i utensilis etc.

Aquesta supervisio higiénic-sanitari consta de les seglients parts:

1r Auditoria higiénic-sanitari de la cuina.

2n Deteccio de les desviacions respecte de la normativa sanitaria vigent.

3r Correccié de les desviacions ja sigui amb formacions preventives o
correctores, manteniment d’equips i d’instal-lacions etc.

4t Assessorament al client en legislacio de seguretat alimentaria.

5é Analisis microbiologiques de plats llestos pel consum i superficies de treball
netes ( Analisis realitzats pel laboratori alimentari acreditat per ENAC Anabiol,
S.L.).

COMPROMIS SOCIAL

En el nostre projecte integrem I'’educacié ambiental, convertint-se en un eix fonamental en totes les
nostres activitats.
Realitzem activitats dirigides a aquest objectiu, principalment:

Recollida selectiva de residus.

Gestid de I'oli de rebuig de fregidores.

Minimitzacié de la quantitat de la fraccio d’envasos.

Reduccié de la proteina animal dels mendus.

Reutilitzacid de recipients.

Reciclatge dels residus.

Convertim els residus en recursos (oli, compost).

Realitzacid de jocs i activitats dirigides a la conscienciacid de la proteccié del medi ambient.

AN N N NN

5. SEGUIMENT I VALORACIO DEL PROJECTE

Els controls de qualitat son clau per realitzar una gestiéo optima del servei i s’orienta a aconseguir la
satisfaccio plena de tots els agents que hi intervenen: alumnes, claustre, families i personal de ReCrea.
Per tot aix0 es desenvolupa una metodologia de treball que s’adapta a les caracteristiques de totes les
persones que hi intervenen en la nostra accio de servei. Per assegurar la viabilitat de tots els processos i
garantir un alt nivell de satisfaccid, s’estableixen els seglients protocols d’avaluacio i seguiment:

v Visites periodiques de el/la coordinador/a extern: observar, avaluar i recolzar la tasca que
realitza I'equip de monitors/es del centre. D’aquesta manera es detecten necessitats formatives,
aportem recursos pedagogics, treballem activament en la resolucié de conflictes dins de I'equip
i aportem diferents opcions d’organitzacid partint de la nostra experiéncia com a gestors del
servei de menjador-espai de migdia.

v' Avaluacions trimestrals: son informes on es fa una avaluacié dels punts treballats en el pla de
funcionament: els espais, I'organitzacio, el funcionament, revisié d’ incidéncies, propostes de
millora, etc.

Aquestes avaluacions es fan en un primer moment amb I’equip educatiu i posteriorment amb
I'escola, aix0 ens permet assegurar el seguiment de la linia educativa plasmada en el projecte
educatiu de menjador.

v' Memoria del coordinador/a de centre: document on es registre el programa anual, juntament amb

les diferents avaluacions realitzades i resum del registre d’incidéncies, realitzat pel coordinador/a del
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centre. Aquest sistema garanteix el procés d’avaluacid continua i mantenir un projecte viu en
evolucid. En aquest document s’inclou les enquestes de satisfaccié realitzades als infants, personal
de I'escola, families i equip de ReCrea.

6. NORMATIVA | FORMACIO

ASSEGURANCES

CAT-SCHOOL té contractades les assegurances necessaries per poder realitzar les activitats que
organitzem, d’acord al que marca la normativa vigent:

e Responsabilitat civil general
e Responsabilitat accident conveni

PROTECCIO DE DADES

El Responsable del tractament esta compromes a implantar una cultura de privacitat en I'organitzacié de
manera que necessita que les persones autoritzades a tractar dades personals estiguin informades del
tractament de dades i es responsabilitzin del mateix.
A tota persona autoritzada per tractar dades personals se li exigeix que llegeixi, comprengui, compleixi i
faci complir aquesta Politica de seguretat per protegir les dades que formen part del tractament que li ha
estat encomanat.
Aquesta Politica de seguretat estableix les obligacions i procediments a seguir pel personal de
I'organitzacid, tant propi com extern, que tracta dades personals en el desenvolupament de la seva
activitat i es basa en el que disposen les normatives vigents en proteccio de dades personals.
En aquest sentit, per vetllar i fer complir aquesta Politica, I'organitzacié ha designat un Responsable de
seguretat que estara a disposicié de tot el personal i s'encarregara de coordinar, controlar, desenvolupar
i verificar el compliment de les esmentades normatives.

SEGURETAT | RISCOS LABORALS

La prevencié de riscos laborals esta externalitzada amb els técnics del I'empresa GRUP PREVING que
realitzen les visites, auditores, informes i revisions médiques dels nostres treballadors/es.

FORMACIO DEL NOSTRE PERSONAL
PERSONAL DE CUINA

El personal de cuina de ReCrea reben anualment formacions especifiques per desenvolupar la seva feina
ja que considerem que tots els treballadors/es de 'empresa han de tenir una formacié continuada no
només per garantir la qualitat del servei sino perque considerem que el treballador/a ha d’obtenir els
coneixements necessaris per fer la seva feina diaria de forma correcte i eficient. A més, volem que els
nostres equips estiguin motivats i formats i treballin amb il.lusié i amb ganes d’aprendre cada dia.

Les principals formacions que s’imparteixen sén:
Higiene alimentaria i manipulacié d’aliments.
Gestio d’al.lergies alimentaries.

Prevencié de riscos laborals.

Cuina mediterranea.

Foment del reciclatge.

Codi de bones practiques COVID -19.

AN

PERSONAL EDUCATIU
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L’equip de monitoratge de ReCrea del servei de menjador rebran una formacié continuada al llarg del curs
escolar, principalment:

Prevencié Riscos laborals.

Manipulador d’aliments.

Prevencié d’al.lérgies i intolerancies alimentaries i administracio d’inyectables (en cas necessari).
Primer auxilis.

Bulling.

Contes i cangons.

Treballem en equip.

Codi de bones practiques COVID 19.

CAURRRR

FORMACIO CONTINUADA

El pla de formacié anual de ReCrea esta format per un seguit d’accions formatives destinades als
treballadors/es de la nostra entitat. La formacid és una eina rellevant per potenciar el desenvolupament
professional, és per aquest motiu que apostem i invertim en ella.

ReCrea

ReCrea Gastronomia, S.L.
Avinguda Meridiana, 354, 2n pis Porta A/B
08027 Barcelona
Tel.: 93 187 03 35

Www.recreagastronomia.com
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