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QuUI SOM?

Diver’s és una entitat sense afany de lucre fundada al 2005 que vetlla per donar una
resposta de qualitat a les necessitats dels infants fora de I’horari lectiu.

Tenim un projecte comu que engloba tant la gestid de la cuina, menjador i monitoratge com
la gestio de les activitats de lleure.

El Departament de Gestid Integral de Cuina i Menjador Escolar compta amb un equip
multidisciplinari format per Mestres, Directors de lleure, Dietistes-Nutricionistes, Tecnolegs
d’aliments, Enginyers agronoms, Formadors pedagogics, Cuiners, Monitors Escolars amb
diferents especialitats (diabetis, al-lergies...) que treballem conjuntament per garantir la
correcta alimentacid i nutricid dels nens.

L’objectiu principal és garantir el dret dels nens de menjar saludable, equilibrat i suficient per
a les seves necessitats, a la vegada que aprenguin des de petits els habits alimentaris
correctes i les bases nutricionals que els acompanyaran durant tota la seva vida adulta,
prevenint tant el sobrepeés i/o obesitat como els trastorns de la conducta alimentaria que
tant ens preocupen.

La clau del nostre éxit és el nostre métode multidisciplinari que engloba la Gestid Integral del
Menjador Escolar, amb la gestid del lleure educatiu on el nen/a és l'eix fonamental,
col-laborant amb les families i amb la linia pedagogica del centre.

Per aix0, creem entorns on els infants es sentin a gust i creixin i desenvolupin les seves
propietats fisiques, intel-lectuals i emocionals tant a nivell personal com interpersonal.

En aquests entorns no només compta aprendre, si no també passar-s’Tho bé. A Diver’s
concebem totes les nostres activitats donant especial emfasi a la part ludica com a medi
d’aconseguir un temps profitds i realitzador tant com divertit i plaenter per a cada infant.

Invertim tot el temps i recursos en atendre i respondre de manera personal, directa i fluida
les necessitats d’escoles i families. L'equip directiu de Diver’s segueix d’aprop cada una de
les activitats que realitza, coordinant els serveis i assegurant-ne la qualitat.

Ens apropem a cada nen i a cada familia per a fer entre tots UN GRAN EQUIP i aconseguir
tant grupal com individualment tots els objectius Nutricionals i Educatius.

A Diver’s treballem a partir d’un ideari i d’'un projecte educatiu basat en els valors, els
principis, els habits saludables i els coneixements.




LA NOSTRA FITA

“L’ALIMENTACIO DE PROXIMITAT, SOSTENIBLE | ECOLOGICA A L’ESCOLA”

Primer de tot hem de determinar que vol dir cadascun dels elements que defineixen Ila
nostra proposta:

a) PROXIMITAT: Fomentar I'Gs de producte local i de qualitat, procedent d’un circuit de
comercialitzacié curt. Els productes de proximitat fa que les despeses de combustible del
transport d’aliments i les emissions de CO2 es redueixin exponencialment.

b) SOSTENIBLE: Els productes i I'elaboracié dels menus que serveix als seus menjadors
persegueixen la proteccié del medi ambient, elaborant-los amb matéries primeres de
productes locals i de temporada, productes que no agredeixen I'ecosistema, en resum, fugint
de la produccié industrial tant dels vegetals, com de la proteina animal, etc. Amb aquests
aliments es contribueix a preservar la biodiversitat vegetal i animal.

c) ECOLOGIC: Aliments d’optima qualitat nutritiva, lliures de residus, minimitzant I'impacte
huma en el medi ambient. Utilitza els recursos naturals de manera optima. Pensem que no
és Unicament important que un menjador sigui de menjar ECOLOGIC, si no que el realment
important és que també sigui de PROXIMITAT.

>

VOLEM...

- Contribuir a I’equilibri nutricional perqué la implantacié d’una alimentacié ecologica als
menjadors escolars i instituts també implica necessariament la revisié dels menus, amb
I'objectiu d’incorporar un nivell optim de llegums, verdures i fruites, i si s’escau,
eliminar excés de fregits, proteina animal i brioixeria industrial, beneficiant aixi la salut
dels alumnes i professors.

- Reforgar I'educacié de la comunitat escolar i fomentar el treball en equip. D’una banda,
aquest model de menjador ens porta a reforcar els valors que proposa el projecte
educatiu de L'ESCOLA, dels quals participen altres agents que es vinculen al projecte de
menjador escolar de proximitat sostenible i ecologic, com per exemple els cuiners i
cuineres, el pagés o pagesa que ens porta la fruita....



2.1 PER QUE ESCOLLIM ALIMENTS ECOLOGICS ALS NOSTRES
MENJADORS?

L"alimentacio ecologica presenta les seglients caracteristiques:

LA PRODUCCI

» SOn produits sense |I'Us de substancies quimiques de sintesi
com pesticides, fertilitzants, medicaments, transgénics...
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I’elaboracié de productes ecologics.

» No es fan servir transgenics ni en la seleccid de la llavor, ni
en |'obtencié de pinsos per I"alimentacié dels animals.

» A la produccié d'aliments ecologics no estan permesos els processos que perjudiquin el
medi ambient, la salut humana, el benestar dels animals i la salut de les plantes, aixi com la
qualitat dels productes.

» Els aliments ecologics s’obtenen sense alterar els cicles de creixement de plantes i animals,
sent sempre respectuosos amb el benestar de |'animal. Es fan servir metodologies
raonables de cultiu i crianca.

» Els aliments ecologics no estan manipulats genéticament. Sén productes no modificats.

» A la ramaderia ecologica, els ritmes de produccié sén menys intensius i els animals
pateixen menys malalties.

» Son més saborosos. Les fruites i verdures tenen menor acumulacié d aigua, fet que millora
la qualitat del seu aroma, sabor i textura.

» Son saludables i nutritius. Gracies a les técniques de produccié ecologiques, aquests
aliments acostumen a tenir una major concentracié de vitamines minerals i acids grassos
poliinsaturats.

» Son segurs. Els aliments ecologics compleixen estrictament les normes de seguretat
alimentaria vigents.



» Fan servir productes técnics d’elaboracid i conservacio
d’aliments que preserven tant com és possible la qualitat
dels productes d origen.

> Els animals viuen en semi-llibertat i creixen al seu ritme

natural. L'4s de medicaments esta controlat.

» Respecten el medi ambient. La produccidé agraria ecologica preserva el medi ambient
mitigant el canvi climatic, millorant ['eficiencia dels sistemes agraris, afavorint la
biodiversitat i reduint I'acumulacié de contaminant en el medi.

» Al ser produits sense pesticides ni abonaments de sintesi quimica, s’evita I"alliberacid
d’aquestes substancies al medi, i es contribueix a eliminar els residus en els aliments de
consum huma.

Per tots aquest motius, volem incorporar-los a la nostra CISTELLA DE LA COMPRA...

Families Pes especific % PRODUCTE DE
d’aliments de cada TEMPORADA
partida

Verdures 20% 20% 75%

Fruites 6% 100% 100%

Llegums 3% 100% (* )Veure compromisos i
Certificats

Cereals i pa 8% 90% (* )Veure compromisos i
Certificats

Carns 27% 75% Adjuntem certificats prov.

Peixos 7% 8% Un cop cada quinze dies
peix fresc

Ous 2% 100%

Lactics 5% 100% La Fageda i Llet Nostra

A la nostra cistella de la compra, prioritzem els productes ecologics i de temporada,
per ser més saludables i per la seva gran qualitat nutritiva.



2.2 LA VARIETAT A LA NOSTRA CISTELLA

FAMILIES D’ALIMENTS

VARIETAT

VERDURES

A la setmana volem que el nen tasti diferents verdures, ja sigui
de primer plat o de guarnicid, tastant més de 10 diferents a la
semana:

Les verdures que no falten mai a la cistella de la
compra son: 7omaquet, pastanaga, enciam, ceba, carbasso,
cogombre, pebrot, api, all, julivert, mongeta verda, nap i col.

13 verdures basiques que mai falten a la planificacio.

A més setmanalment s’incorpora una verdura nova per tastar i
descubrir nous sabors i textures. (Coliflor, brécol, remolatxa,
carbassa, alberginia, ...)

FRUITES

Sempre de temporada o ecologiques, cada dia una
diferent.

Tenim sempre en compte la seva combinacio intel*ligent
per poder absorvir millor tots els nutrients del menu. (ex:
acompanyar les llenties amb citric per absorvir millor el Ferro).

LLEGUMS

1 o 2 cops a la setmana incorporem els llegums a la
planificacid.

Els basics de la cistella mensual son /es llenties, els
pesols, els cigrons, la mongeta blanca i la soja.

5 varietats que no poden faltar al meni mensual.

CEREALS I PA

Sén la base energetica de lalimentacid dels infants.
Incorporem també cereals ecologics i enriquits amb fibra.

Els cereals que no falten a la nostra cistella son. Arr0s,
semola de blat dur (cuscus, pasta seca), semola de blat tou
(pa) i blat de moro.

CARNS

Les carns sén una Font de proteines i Ferro d‘alt valor biologic
molt convenient a I'etapa escolar. A la nostra cistella no falten
carns magres de gran qualitat, provienents de la ganaderia
ecologica o de proximitat, sense hormones ni injeccions de
sulfits.

Les carns que no falten son: vedella magre, pollastre, gall
dindj, porc magre, carn picada.

Busquem carns no injectades amb sulfits i el pernil dolg
amb un % de carn superior al 85%.




FAMILIES D’ALIMENTS

VARIETAT

PEIXOS

El peix aporta als nens proteines d‘alt valor biologic, minerals i
greix poliinsaturat que afavoreix el seu desenvolupament
cognitiu a la vegada que serveis per prevenir problemes
cardiovasculars.

A Diver’s incorporem al menu 1 o 2 cops a la semana peix de
gran qualitat, alternant el peix blanc amb el peix blau i
garantint I'apart nutricional correcte.

Els peixos son molt variats i van canviant
setmanalment: /lug mussola, tonyina, tintorera, fogoner,
peix espasa, caella, bacalla, rap...

ous

Ous pasteuritzats, de gran qualitat nutritiva.

LACTICS

Les postres lacties que s'ofereixen procedeixen d‘una
cooperativa de caracter social i per tant, vetllen per la
sostenibilitat.

OLI D'OLIVA

Utilitzem oli d'oliva tant per cuinar com per amanir. L'oli
d’oliva confereix als aliments una major palatabilitat i
acceptacié per part dels nens a més d‘aportar-nos greixos
monoinsaturats i vitamines antioxidants molt interessants per
complementar la nutricié dels nens.

EL NOSTRE MODEL ALIMENTARI: LA DIETA MEDITERRANIA

El model alimentari que seguim es basa en les les bases de la Dieta Mediterrania.

Considerem que l'alimentacié i I'estil de vida dels nens i adolescents sén aspectes molt
importants pel correcte creixement i desenvolupament aixi com per a la prevencié de
malalties croniques, tant a curt com a llarg termini.

Ambdos conceptes sén clau per I'éxit de la salut futura en I'adult, tenint en compte que sén
factors que s’han de comencar a casa en el si de la familia i tenir continuitat a I'escola (al
menjador, a 'aula, al pati...), sent primordial realitzar un treball conjunt entre I'escola i la

familia.




La Dieta Mediterrania és sobre tot un estil de vida, no només un patré alimentari, que
combina ingredients de I"agricultura local, les receptes i formes de cuinar propies de cada
lloc, els apats compartits, celebracions i tradicions..., és per aixd que cuinem amb molt
carinyo, cuidant cada detall, respectant la gastronomia, aplicant la filosofia slow i utilitzant
sempre els productes de temporada més sabrosos i nutritius.

A nivell nutricional la Dieta Mediterrania té una séerie de caracteristiques que adquirim com a
patré alimentari a Diver’s, el nostre Decaleg de I’Alimentacid coincideix amb la Dieta
Mediterrania.

Adaptat per a nens i nenes, el decaleg

de la Dieta Mediterrania resumeix les
principals caracteristiques d"aquest model
alimentari en unes senzilles premises facils
de transmetre als infants i joves.

Especialment en aquestes edats és important
gue no hi hagi un interval de temps massa gran
entre una ingesta i una altra.

Es recomana un repartiment dels aliments
en 5 apats diaris: 3 de principals (esmorzar, dinar i
sopar) i 2 complementaris ( el mig mati i el berenar).

%
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Activitat fisica
diaria
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! '\ 5 rckons/dia

(36 culleraden/dia d'cll )

\\

\—» 4-6 ractons/dia
S \




Decaleg d’alimentaci6 saludable - COMPROMIS DIVER’S - DIETA MEDITERRANIA

Utilitzar oli d’oliva tant per cuinar com per amanir.
L'oli doliva confereix als aliments una major palatabilitat i acceptacié per part dels nens.

Prendre en abundancia fruita, verdura, llegums i fruita seca. Oferir varietat de verdures i
fruites a diari, afavorint aixi I'interés per menjar-les.

Els aliments poc processats, frescos o locals sén els més adequats.

Menjar els productes de temporada, afavoreix gaudir del seu millor moment a nivell de
nutrients, sabor i aroma...

Cereals o pasta o arros, els tenim que menjar cada dia.
Si periodicament els introduim integrals, ajudarem a que els nens els vagin acceptant. Els
productes integrals aporten més fibra, minerals i vitamines.

Consumir diariament productes lactics, sobre tot iogurt i formatge.
La llet i els productes lactics son excel-lents fonts de proteines d’alt valor bioldgic, minerals
i vitamines. Els productes lactics contribueixen al bon funcionament intestinal.

Menjar carn magre preferiblement formant part de plats de verdures o cereals.

Les carns contenen proteines, ferro i greix d”origen animal.

Segons els talls (cansalada, costella, espatlla) o les preparacions (botifarra, mandonguilles)
és preferible consumir-les amb moderacio, degut al seu alt contingut de greixos saturats.

Menjar productes de mar en abundancia.

Es recomana menjar molt de peix, un minim de 2 vegades per setmana. Una d’elles hauria
de ser de peix blau, que conté molts greixos poliinsaturats de tipus Omega 3 i tenen moltes
propietats cardioprotectores.

Els ous contenen proteines d un altissim valor biologic, moltes vitamines i minerals. Es un
aliment molt complert pero que s’ha de menjar moderadament.

Les fruites fresques han de ser les postres més habituals.
Les fruites sén una font d’aliments que contenen una bona font de vitamines, minerals,
fibra i aigua, amb un alt contingut de sucres naturals i energia.

L’aigua és la beguda més sana.

S’han de beure de 6 a 8 gots diaris per mantenir una bona hidratacid, un bon
funcionament de les funcions vitals i també per evitar el restrenyiment. Si consumim
refrescos en excés augmenta el nimero de calories de la nostra dieta.

10.

Realitzar activitat fisica tots els dies és tant important com menjar adequadament.
Mantenir-se fisicament actiu és important per conservar una bona salut. Els nens i nenes
poden fer activitats extraescolars, pujar i baixar escales, participar en les tasques de la casa
per tal de reduir el seu nivell de sedentarisme.
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GESTIO INTEGRAL DE CUINA

Des de Diver’s us oferim la gestid integral del Menjador Escolar, un projecte pedagogic i de
cuina comu, que facilita una linia d'actuacié conjunta i innovadora.

Aspectes com nous conceptes de restauracio, evolucid de la demanda, noves tecnologies,
incorporacié de nous aliments com els ecologics, racionalitzacié dels costos de produccib...
fan que el treball d’estudi i desenvolupament de la produccid sigui un procés de treball
continu i evolutiu.

Sensibles a les necessitats dels nostres usuaris, volem mantenir una ideologia de treball en
procés de millora i creixement continu.

Formacid, inversid en recursos, etc... ens permeten en |"actualitat iniciar aquest projecte de
restauracio a nivell de produccid i servei.

Des de el nostre Departament de produccid, s’analitzen les necessitats de servei dels nostres
usuaris i es determinen quins mitjans i sistemes de produccié son els més adients aplicar per
garantir un servei de qualitat. Fet aquest analisi, el posem a disposicio de les nostres escoles.

Per a “Diver’s Cuina” cada menjador escolar és una oportunitat de servei i com a entitat ens
aboquem per assolir-ho amb la maxima motivacié i garanties d’exit.

4.1 SERVEI DE CUINA

El funcionament d'aquest servei al propi centre educatiu ens permet donar resposta a totes
les demandes dels infants, pares, mares i escola.

Entenem la cuina com una eina pedagogica, incorporant-la, per tant, al nostre projecte.

Aconseguim que els nens experimentin amb textures, olors, colors i gustos diferents, puguin
provar de tot i s'alimentin seguint una dieta mediterrania equilibrada i variada.
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Els nostres cuiners especialitzats en menjadors escolars, cuiden cada detall i treballen per
aconseguir els seglients objectius:

Objectius comuns a tots els projectes educatius:

Proporcionar un menu adequat tant des del punt de vista nutricional com sensorial.

Seguir les pautes d'una alimentacid sana i equilibrada, assegurant la introduccié
d'hortalisses i fruites variades i de temporada.

Vetllar per la qualitat del producte, gestionant les compres a nivell sostenible i orientant-les
cap a l'alimentacid ecologica i natural, prioritzant els productes de proximitat i gestionats
pels col-lectius menys afavorits.

Cuinar amb els meétodes tradicionals, tornant a la cuina “’slow food” o “tradicional”

L'organitzaciod de les cuines al llarg d"aquests ultims anys a sofert grans i importants canvis.
Creiem que la part més important i clau del nostre exit és, entre altres, el nostre personal.
La seva continua formacid, professionalitat i vocacié de servei seran determinants a |’hora de

portar a terme el nostre treball diari, amb la flexibilitat i psicologia necessaries per adaptar-
nos a les contingencies del dia a dia.

Pautes fonamentals per un optim desenvolupament del servei de cuina:

Racionalitzacio efectiva dels espais i recursos

Gestio eficient de les materies primeres

Adequacio de la forca del personal a la carrega de treball

Utilitzacié idonia dels equips de produccid

Optimitzacio del rendiment dels equips productius

Processos de cuinat i produccid professionals

Seguiment exhaustiu del Pla de Qualitat i Prevencio

Adequacio constant a les necessitats del servei

12



SERVEI D'ALIMENTACIO DE CUINA IN SITU

La modalitat de cuina in situ es caracteritza per qué la produccid i el consum coincideixen en
temps i espai. Es el sistema més tradicional de produccié.

Aguest model garanteix la qualitat degustativa del producte elaborat aixi com [ agilitat
d’adaptar-se a les necessitats especials de I'escola: atencio a les dietes especials, elaboracié
de menus per atendre comensals esporadics...

El servei que oferim de cuina in situ consta de:
e Recepcid de les matéries primeres en cru.
e Manipulacid i cuinat al mateix centre.
e Distribucio del dinar a taula.

Comptem amb personal qualificat a cada Centre i diferents Departaments ben diferenciats
que treballen coordinadament per oferir un servei de gran qualitat professional donant
soport tant als Centres Educatius com als nens i les families en tots els ambits.

Els Departaments que gestionen la cuina conjuntament sén: Departament de Compres/
Departament de Qualitat/ Departament Dietétic i Nutricional.

4.1.1 DEPARTAMENT DE COMPRES

Una gestié de compres eficient i efectiva és fonamental per al correcte desenvolupament del
servei als nostres centres i és directament proporcional al bon esdevenir de la nostra entitat.

Si observem que la compra d’aliments suposa aproximadament el 90% del nostre volum de
compres, té vital importancia que la gestié d’aquestes adquisicions s’ajusti a les veritables
necessitats de gestid.

Un percentatge considerable de les nostres compres és producte fresc i I'altre percentatge té
dates de caducitat que s’han de respectar. Per tal motiu, el moment de la compra vindra precedit
de la necessitat determinada per els menus a servir.

Seguir criteris de seleccid i organitzacid vers la nostra central de compres, son les eines principals
gue ens permeten poder assolir un alt index d’efectivitat en el subministrament de comandes als
centres de produccié.

Cada centre té la seva planificaci6 de menus concreta, i els seus estandards particulars de
producte a servir.

La nostra tasca és la d’organitzar tots els recursos per:

e Fer arribar les matéries primeres en el dia i hora necessaris.
e Fer arribar el producte necessari d’acord a la produccio planificada.
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4.1.1.1 LA FIGURA DEL “TECNIC D’)EMERGENCIES DE SUMINISTRES”

Posem a la disposicié de cada Centre una persona que s’encarregara de garantitzar el correcte
suministre de la mercaderia tots els dies de I'any i en cas d’alguna incidéncia imprevisible es
responsabilitzara de buscar la solucié més adient per garantitzar que es pugui donar el servei
de qualitat i en el condicions idonees a cada Centre.

4.1.1.2 SISTEMA DE PLANIFICACIO EFICAC DE LES COMPRES

Comptem amb un sistema anticipat de planificacié de menus que ens permet coneixer amb
anticipacio el volum de compres necessari.

Disposar d” aquesta informacid anticipada a nivell global, i tenir dades concretes aproximades
de volum de compra anual a nivell d’empresa, ens permet pactar amb els proveidors
condicions de compra que a la fi generaran avantatges als nostres centres i a la nostra entitat.

La rigorosa i exhaustiva gestid de la nostra central de compres, ens ajuda en el seguiment de
costos i de la qualitat dels productes subministrats.

Com a entitat, ens preocupa i ens fem responsables de mantenir una qualitat constant i
satisfactoria, que sense dubte es reflectira en el grau de satisfaccio dels nostres Centres.

4.1.1.3 PROVEIDORS

Disposem de proveidors de confianga, que ens suministren productes de gran qualitat,
prioritzant els productes de temporada i ecologics.

Diver’s té establert un procediment de compres amb |'objectiu d’establir, mantenir i garantir
que els productes i serveis comprats/contractats compleixin amb els requisits especifics.

Tal i com es descriu en el procediment, la compra de serveis i/o productes és revisada i
gestionada mitjangant ordres de compra i ordres de servei a només aquells proveidors
avaluats i acceptats, sempre depenent d’una central de compres que és qui homologa
I"acceptacio de qualsevol empresa com a proveidor.

Tenim i mantenim en tots els nostres centres un sistema APPCC que proporciona una série
d’autocontrols i mecanismes per assegurar la salubritat i els requisits de qualitat que es
mereixen els nostres apats. Aquest sistema compreén totes les activitats que desenvolupem i
comenca per la propia avaluacié dels nostres proveidors mitjancant un control de la recepcid
de matéria primera.

El nostre Manual de qualitat disposa d’un procés definit de compres per tal de detectar la
necessitat d’adquisicié i assegurar que els productes comprats responguin als requisits
especificats.

Tots els productes adquirits s’ajusten a les especificacions técniques que préviament s’han
lliurat al proveidor i que en tot moment compleixen amb els requisits establerts pel codi
alimentari espanyol i la normativa vigent de la Generalitat de Catalunya.
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4.1.1.4 PERFIL DELS NOSTRES PROVEIDORS

1. Aquell que ofereix de forma continuada un producte d alta qualitat amb les especificacions
fixades pel departament de compres.

2. Aquell que té una xarxa de distribucio suficient i eficient per donar servei diari a tots els
nostres centres, del més gran al més petit.

3. Aquell que pot acreditar que el pla de qualitat de la seva empresa realment garanteix la
qualitat sanitaria dels seus productes.

4. Aquell que vetlla per qué tots els col-laboradors de la seva organitzacié participin de la
nostra voluntat de servei.

4.1.1.5 L’HOMOLOGACIO DE PROVEIDORS

Els Departament de Compres juntament amb el Departament de Qualitat té la missié
d’homologar tots els proveidors mitjangant uns criteris molt clars i ben definits.

Tots els proveidors homologats han hagut de superar una exhaustiva seleccié dins del sector
de producte o aliment.

“Es prioritzen proveidors que suministrin productes de proximitat, sostenibles i ecolégics”

Els criteris d’avaluacié i homologacié dels Proveidors son els segiients:
e Especialitzacio dins el segment.
e Producte ecologic amb Certificat.
e Registre sanitari vigent.
e Pla de qualitat.
e Garantia de servei continuada (proveidors corporatius).
e Pla d’emergéncia, capacitat de reaccio i suport.
e Gestio de riscos i punts critics.
e Revisions veterinaries i analitiques alimentaries.
e Homologacio dels vehicles de transport.
e Pla de gestio mediambiental.
e Gestid de la proximitat.
e Matéries primeres.
® Rutes de servei.

Els registres sanitaris i Certificats de producte Ecologics els annexem al final d’aquest dossier
(Annex 1)
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4.1.1.6 SEGUIMENT | AVALUACIO

Dins del nostre Pla de qualitat i seguretat alimentaria s’estableixen els parametres i sistemes de
control necessaris per tal de dur a terme un control diari, registrant tant de les materies
primeres comprades com dels nostres proveidors, qualsevol observacid, anomalia o
disconformitat amb el servei.

Registre d’autocontrol de proveidors a cuina (Annex 2)

4.1.1.7 FITXES DE COMPRA PER PROVEIDOR

Tots els productes adquirits per Diver’s Cuina s’ajusten a les especificacions tecniques que
préviament hem lliurat als proveidors homologats i en tot moment compleixen amb els
requisits establerts pel Codi alimentari espanyol.

4.1.1.8 ESPECIALITZACIO

Pensant sempre en oferir als nostres centres garantia de subministrament i servei, a més de
tenir en compte que cada centre és Unic i preferent, hem dissenyat la nostra borsa de
proveidors tenint en compte el ser capacos de subministrar tot alld que els nostres clients
puguin necessitar en quantitats i gramatges especificats.

16



ESPECIALITZACIO PER GRUPS DE PRODUCTES:

Fruites i verdures

e |[lI-IV-V games.

e Calibre homogeni.

e Proximitat.

e Producte ecologic.

e Gestiod dels envasos i caixes.

Disponibilitat de diferents calibres.
Sans, consistents, sense humitat, aroma intens.

Llegums

e Proximitat.
e Producte ecologic.
e Envasament adequat a produccié en els centres.

Verdures congelades

e Manteniment de linia de fred.
e Glacejat optim dels productes.

Lactics, iogurts, formatges

e Llet sencera, semidesnatada, desnatada, soja.
e Llet esterilitzada sistema UHT.

'y

e Dates de caducitat idonies. - @
e Envasos adequats (ampolla, brick). :

e Diversitat de formats. -

e Primeres marques. -

e logurts naturals i saboritzats, sencers i desnatats.
e Formatges per fondre en barra amb baix contingut de greixos.
e Formatge ratllat, formatgets, formatge manxego i altres varietats.

Fom
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Carns fresques i derivats

Manteniment de linia de fred.
Proximitat.

IViVgama.

Carns picades degudament etiquetades.
Gramatge i tallat adequats segons necessitat.
Envasament adequat a la produccié en els centres.

Procés en sales d’especejament autoritzades.

El pernil cuit sera de primera qualitat, sense fecula ni midons.
Embotits: Catalana, botifarra, xorico, fuet... de primera qualitat.

Peix, marisc i derivats

Manteniment de linia de fred.
Congelat.

=1V -V games.

Glacejat optim dels productes.
Gramatge i tallat adequats a les necessitats de cada centre.
Envasament adequat a la produccié en els centres.

Dates de caducitat idonies.
Envasos adequats.
Diversitat de formats.
Primeres marques.

Ous

La comercialitzacioé dels ous
esta reglamentada pel reglament:

CE1028/2006 i reglament CE 557/2007.
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e Repartiment diari.

e Producte fresc del dia.

e Gramatges en funcid del centre.
e Embolcallat del pa.

Conserves

Conserves de categoria extra o primera.
Contingut homogeni de cada envas.
Envasos sense bonys, cops...

Dates d’envasat i caducitat idonies.

Es faran servir en funcié de la dieta (sal, pebre, herbes, oli, vinagre).
Es tindra especial cura a I’hora de donar sabor i condimentar els plats.
Els condiments utilitzats compliran la normativa vigent.

Productes de neteja

e - [ 4 |4
e Productes homologats.
e Servei de documentacio.
e Servei de prevencid i formacio.

e Servei tecnic eficient.
e Servei d'implantacions eficient.
e Seguiment de consum.

Garantim en tot moment que els productes que conformen la cistella de la compra son de
primeres marques i de primera qualitat o extra, com marca la normativa vigent.

Els centres on es realitza la prestacio del servei disposara d’un llistat dels proveidors
homologats. Aquesta llista es mantindra actualitzada de forma anual.
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4.1.1.9 RELACIO DE PROVEIDORS
Presentem la llista de productes i marques comercials que poden donar resposta a les necessitats
de compra de la cuina.

Garantim, en tot moment, que els productes que conformen la cistella de la compra seran de
primeres marques.

El centre on es realitza la prestacid del servei disposara d’un llistat dels proveidors homologats.

Aquesta llista es mantindra actualitzada de forma anual.

Proveidor | Productes subministrats Marques comercials Registre Sanitari
Carns Vedella, porc, xai, embotits, RSIPAC:10.00879/8B
Romeu S.A. | preparats carnics. o

ROME U RGS: 10.00879/B

L. s apomirs RO
Avicola Aviram, conills, preparats RSIPAC:10.04334/GE
Maria S.A. carnics.
RGS10.04334/GE

Natural Fruites, verdures i RGS: 21.14105/8B
Fruits. hortalisses. 3010,5LU
Central Olis, arrossos, conserves, RSIPAC: 40.05874/CAT
Borne S.A. fruits secs, pastes, llegums, RGS: 40.10858/3

purés, llets, cereals, farines,
salses i sucs.

Marques: Saba, Cidacos,
Helios, Montsia, La Fallera,
Calvo, Isabel, Ortiz,
F.Ravich, Pavo, Faisa,
Romero, Agricultor, Friman,
Carretilla, La Barraca,
Cuetara, Fontaneda,
Luengo, Garrido, Kellogs,
Royal, Maicena, Kraft,
Caster, Cofrutos.

RSIPAC: 12.04634/CAT
RGS: 12.07906/B

RSIPAC: 10.05701/CAT
RGS:10.11361/B
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Cedisco S.A. | Peix fresc, peix congelat, RSIPAC:40.05582/CAT
precuits i verdures —
. e § 9 RGS: 40.08794/B
congelades. \
v #;/ ;7 D RSIPAC:12.04944/CAT
- uL.A l/// ”)‘ '
RGS: 12.09578/B
<& weg‘ -
=4 A';, _"A‘ s
Garcimar Peix fresc, peix congelat, RSIPAC: 12.04883/CAT
S.A. precuits i verdures
RGS: 12.09237/B
congelades.
Esecologic. | Producte bio, ecologic i
natural.
Central Llet. RSIPAC: 40.05874/CAT
Borne S.A.
....... RGS: 40.10858/3
yr o
. RSIPAC: 12.04634/CAT
La Fageda. Producte Lactic. RSIPAC: 15.04173/CAT
RGS: 15.01801/CF
El Fornet Pa i pastes.
d’en
Rossend.
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4.1.2 DEPARTAMENT DE QUALITAT: AMBIT SANITARI

DIVER'S compta amb un Departament de Qualitat gestionat per I'assessoria externa
“habitSaltut” que vetlla pel cumpliment de la normativa higiénico-sanitaria a tota la cadena
alimentaria.

L’objectiu del Departament d’Higiene i Seguretat Alimentaria és assegurar la inoquitat i
salubritat de tots els productes elaborats i servits a tots i cada un dels Menjadors Escolars
que gestionem.

Els serveis que s’ofereixen a les cuines dels Centres educatius son els seglients:

Analisis de Perills i Punts Critics de Control (APPCC), personalitzats per a cada centre:
S’elaboren manuals de plans preventius adaptats a cada Centre Educatiu.

Es garantitza el cumpliment estricte de tota la legislacid relativa a bones practiques de
manipulacié (manipulacié del peix, prevencidé de [I'anisakidosi, manipulacio
d’ovoproductes, control de temperatures al centre del producte...).

Requisits previs ben establerts per controlar eficagment els perills generals que afecten
el conjunt del procés, deixant que I'APPCC s'encarregui dels perills especifics. Tots pre-
requisits estan degudament detallats i Diver’s els personalitza per cada Centre Escolar,
tenint en compte els recursos i instal:-lacions.

Programacio i seguiment del Pla de control de plagues.
Programacid i seguimient del Pla de control microbiologic de superficies i mostres.
Elaboracié del Pla de neteja i desinfeccid, especific per a cada centre.

Formacié i sensibilitzacié de tot el personal de cuina i menjador en materia d’higiene i
Seguretat Alimentaria. Formacié de manipuladors d’aliments i obtencié del Certificat a
tot el personal del Menjador (cuiners, monitors..).

Programacid i seguiment del Pla de control de potabilitat de I'aigua.

Implantacid de la tracgabilitat dels aliments i custodia de les mostres patro.
Seguiment del control de temperatures de les cameres de refrigeracid i congelacié.
Seguiment del control de temperatures del producte final.

Auditories Higienico-Sanitaries internes: Es creen sistemes de valoracié i auditories
Higiénico-Sanitaries mensuals, per garantir el compliment de la Normativa, I'adequacio
dels autocontrols i la cumplimentacio dels registres.

Seguiment Auditoria de Sanitat i resolucié de les No Conformitats detectades.

Programacid i Seguiment del Pla de control de proveidors i recepcié de la Matéria
Primera.

Custodia de documents: La documentacié en materia d’Higiene i Seguretat Alimentaria
i APPCC estaran sempre disponibles als Centres Educatius per mostrar a les autoritats
competents del Dep. de Salut a les visites de Sanitat.

Tots els aliments preparats a cuina fan servir materies primeres que han superat tots els
controls de qualitat previs, i sempre aplicant el principi de “Marxa endavant” tal i com es veu a
aquest diagarama de flux:
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+ Diagrama de flux Procés Productiu
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A cada punt del Procés productiu es defineixen els Perills i
Punts Critics de Control i es realitzen els autocontrol
necessaris per garantir la inogqiiitat del producte.

Tot el personal reb formacio especifica i cumpleix
estrictament amb la Normativa d’Higiene i Seguretat

Alimentaria.
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4.1.3 DEPARTAMENT DIETETIC - NUTRICIONAL

En I'ambit alimentari i nutricional es compta amb I'assessoria nutricional externa habitSalut, que
treballa conjuntament amb Diver’s, per garantir I'adequacié nutricional dels menus, basant-se en les
recomanacions del Col-legi de Dietistes -Nutricionistes de Catalunya, el Departament de Salut de la

Generalitat de Catalunya i la OMS.

Un equip de Dietistes-Nutricionistes dona a tots els Centres els seglients serveis:

SERVEIS NUTRICIONALS ALS CENTRES

DESCRIPCIO

Elaboracié de menus

S’elaboren menuds equilibrats, variats i saludables,
personalitzats per cada centre, basats en les bases de la
Dieta Mediterranea.

Es prioritzen els productes de proximitat i Ecologics.
Ajudem a garantir l'adaptacio del nen en relacid a

I'organoléptica dels aliments (olor, color, sabor, textura..),
imprescindible pel correcte desenvolupament sensorial.

Informacio nutricional del menu

Disposem de la informacié nutricional de cada menu
(despesa energetica, Proteines, Hidrats de Carboni i
Greixos).

Planificacio, revisio i
seguiment de menus

Revisié exhaustiva del mend, aportant les solucions i
alternatives per aconseguir un menu saludable i
equilibrat pels nens.

Derivacions / adaptacions de
menus

A partir dels menus basals s’elaboren les derivacions
necessaries (per estrenyiment o diarrea puntual,
diabetis, celiaquia, al-lérgies, altres intolerancies...).
Tenint en compte la gran diversitat cultural que trobem
actualment a les escoles, també oferim plats alternatius
per nens d’altres cultures o creences: vegetarians,
musulmans...

Menus complementaris per sopars

Segons el dinar escolar, oferim als pares les opcions de
la resta d’apats diaris per poder garantir un menu sa i
equilibrat al nen.

Fitxes tecniques dels plats i
declaracié d’al-lergens

Cada plat elaborat ha de disposar de la seva fitxa
tecnica en la que figuren els ingredients, les
elaboracions, la composicid nutricional i la declaracié
d’al-lergens.
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4.1.3.1 PLANIFICACIO DE MENUS

Seguint el Decaleg de I’Alimentacié Saludable, basat en la Dieta Mediterrania, El Departament
Dietetic - Nutricional planifica els menus, garantitzant I'equilibri nutricional i les quantitats
adients pel rang d’edat.

Tant important es allo que planifiguem que mengin els nens, com la manipulacié dels aliments i
la manera de cuinar-los.

A l’hora de planificar un menu escolar, cal tenir molt present que |"alimentacid infantil ha de ser
suficient, equilibrada, variada i adaptada a les caracteristiques i necessitats dels comensals.

No podem oblidar, que al mateix temps ha de ser agradable i atractiva per aquest col-lectiu.

A Y
% y

9
Ve

—
N—

D aquesta forma la planificacié del menu escolar hauria de proporcionar un apat de qualitat,
desenvolupant habits saludables, la gastronomia representativa del lloc i els aspectes culturals
de I"alimentacid.

La planificacié dels menus han de ser consensuats per: cap de cuina, dietista-nutricionista,
direccio de I'escola, comissid de mares i pares...

Tots els plats del menud compten amb la seva fitxa técnica, amb la composicié Nutricional i la
Declaracié d’alérgens.
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4.1.3.2 TIPUS DE MENUS: COMPOSICIO MENUS DIARIS

Per confeccionar els menus s’han de tenir en compte els diferents grups d’aliments. Tots els
grups estan representats en els diferents dinars de la programacié setmanal i mensual.

- Diariament el menu es composa de 3 plats.

= Un primer plat, principalment a base d’aliments rics en hidrats de carboni i fibra:
pasta, arros, patata, llegums i verdura.

= Un segon plat, principalment a base d’aliments rics en proteina animal: carn, peix
o ous.

* La guarnicié: es defineix a partir de les caracteristiques del primer plat,
combinant verdura cuita o crua amb aliments rics en hidrats de carboni.
Generalment es prioritzen les verdures, hortalisses i amanides en les seves
varietats.

* Les postres es composen habitualment de fruita fresca i en menor freqliéncia
lactics.
- El plat unic contempla sempre les caracteristiques d’un primer plat i d’'un segon plat
introduint arros, pasta, carn o peix i verdures o hortalisses.
- El dinar sempre s’acompanya d’una racid de pa blanc.
- La beguda d’eleccié és I'aigua.
- L'oli que s’utilitza a la cuina per cuinar i trempar els aliments és Oli d’oliva.

- Diariament s’ofereixen menus coneguts com a “menus de régim” o menus de “proteccio
gastrica”, és a dir de facil digestid, baixos en greixos i residus:

= Primers plats: a base de sopa, arros o patates bullides

= Segons plats: pollastre, gall dindi o peix blanc a la planxa o bullit. Les Uniques
guarnicions permeses son: pastanaga, patata o arros; totes bullides.

= Com a postres platan madur o poma rallada. logurt natural, si es tolera.

Per demanar aquest menu el pare/mare o tutor/a ha de signar I'autoritzacié del nen o nena
i fer-ho arribar a primera hora del mati a la coordinadora.
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4.1.3.3 FREQUENCIA SETMANAL DELS GRUPS D’ALIMENTS

Per garantitzar I'equilibri Nutricional el nostre Departament Dietetic-Nutricional valora
minuciosament cada plat, i realitza les programacions mensuals seguint els seglients criteris del
Departament de Salut, de la Generalitat de Catalunya:

Primers Plats

Arros 1
Pasta 1
Llegums 1-2
Hortalisses i verdures (incloent les patates) 1-2

Segons Plats

Carn 1-3
Peix 1-3
Ous 1-2

Guarnicions

Amanides variades (o verdures cuites) 3-4

Altres guarnicions (patates, llegums, pastes, arrossos, bolets...) 1-2

Postres
Fruita fresca 3-4
Productos lactics (iogurt, formatge fresc, quallada) 1-2

A) El consum de varietats integrals (també en el cas del pa) és més saludable.

B) Enles pastes no s’inclouen les pizzes perque es consideren plats precuinats.

C) Els llegums i els arrossos, per la seva composicié nutricional rica en hidrats de carboni i en
proteines, podrien constituir un plat unic (es poden acompanyar d’una amanida o crema de
verdures,per exemple).

D) No s’ha de considerar una racio de verdures i hortalisses si el plat esta constituit tnicament per
patata.
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4.1.3.4 PRESENTACIO | COMPLEMENTACIO DE MENUS PER LES
FAMILIES

A cada programacié mensual afegim pautes i recomanacions per a les families, per tal que
complimentin correctament desde casa el Menu Escolar.

* Es segueixen les recomanacions de racions i grups d’aliments, segons el Departament de Salut
de la Generalitat de Catalunya.

* Es combina la verdura crua o cuita, en funcié del menu de I'escola. Al menys una vegada al dia
els joves han de menjar verdura crua, en forma d’amanida, amb la qual cosa si a I'escola han
menjat amanida, en el sopar es proposa una verdura cuita.

* Es recomana com a postres d’eleccié sempre la fruita. Els joves han de consumir un minim de 2
racions de fruita al dia. Si es menja la fruita en altres ingestes del dia, les postres del dinar poden
ser substituides per un lactic.

* Es ddna prioritat al peix, més que a les carns. Es tracta d’un grup d’aliments que en el menjador
escolar s’ofereix 1 — 2 vegades a la setmana i es recomana que a casa es doni un minim de 2
vegades més.

* En quant als ous, en el menjador escolar es serveixen 1 vegada a la setmana. Es tracta d’un
aliment proteic, de molt facil preparacié i normalment acceptat pels joves. En les recomanacions
de sopars, es pot introduir 2 vegades més.

* Els aliments més dolgos o rics en greixos s’han d’oferir esporadicament.

4.1.3.5 QUANTITATS | GRAMATGES

Per garantitzar cubrir amb les necessitats nutricionals de cada nen segons el rang d’edat hem de
tenir en compte les racions idonies. Hi aixi ho tenen en compte el nostre personal a I’hora de
servir a cada nen.

Les quantitats servides en els dinars depenen de I'edat de I'escolar. La racid per adult és la
considerada “1”, o raci6 estandard i se segueix la seglient relacié de proporcionalitat:

* INFANTS de 3 a6 anys 0,6

* INFANTS de 7a 9 anys 0,8

* INFANTSde 10a 13 anys 1

* Adolescents de 14 a 18 anys 1,3

Per definir les racions per adult es segueixen les descrites a les Guies Alimentaries per a la poblacié
Espanyola. Per completar les racions d’aliments utilitzats en el menjador escolar es segueixen els
criteris utilitzats d’acord amb la Generalitat de Catalunya.
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Llet i derivats 4 .
Carn i derivats, aus, peix i ous

Llet (1 got) 150-200 cc 200-250 cc 80-110
B Bistec 60-70 ¢
Formatge (racio) 30-40 ¢ 40-60 g g
100-
Formatge (entrepa) 20-30 g 30-50 g Llonzes, costelles 80-90 g 130
Llet (postres) 125-150 g 125150 ¢ Cam arrebossada 50-60 g 70-; 00
Cereals, llegums i tubercles Carn picada (mandonguilles, 60-70 g 80-110
Llegums (plat principal) 50-60 g 60-80 g hamburguesa...) g
Carn picada (arros, pasta) 15-20 g 20-30 g
Llegums (guarnicid) 20-30 g 30-40 g 200
.y Pollastre (guisat, rostit) 130-150 g )
Patates (plat principal) 150 g 200-250 g 240 ¢
, o 80-100
Patates (guarnicio) 60-90 g 80-120 g Filet de pollastre o gall dindi 60-80 ¢ q
Patates (amb verdura) 60-90 g 80-150 g Filet de peix 80-100 g 112000'
g
Arrds, pasta (plat principal) 50-60 g 60-80 g Ous 1 unitat 1 unitat
Arros, pasta (sopa) 20-25¢g 25-30 g Emboit 25-30 g 30-40 g
Arrds, pasta (guarnicio) 20-25¢g 25-30 g Fruita
Pa (entrepd) 40609 00809 Fruita fresca 120-150 g 120-
Pa (acompanyament) 20g 409 1509
Fruita en almibar 50-60 g 60-80 g
Verdura
Plat principal 100-120 g 120-150 g
Guarnicio 60-90 g 80-100 ¢

En cas de peces individuals, com croquetes, hamburgueses, salsitxes, etc... s’haura de tenir en
compte el gramatge de la unitat per considerar la racid, ja que cada proveidor pot oferir aliments
en gramatges diferents.

VALORACIO QUANTITATIVA DE LES RACIONS

Les quantitats servides en els apats dependran de I'edat i les caracteristiques dels comensals.
Malgrat els suggeriments de les racions per a cada edat, cal tenir en compte les caracteristiques
individuals (grau d’apetéencia, pes corporal, etc...) que poden condicionar les quantitats.
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4.1.3.6 FREQUENCIA SETMANAL | TECNIQUES CULINARIES

Segons les recomanacions del Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya per a
menjadors Escolars, seguim els seglients criteris en quant a metodes de coccié a les nostres
cuines.

Tecniques culinaries Freguencia
Precuinats <3/ mes
Fregits (segons plats) <2/ setmana
Fregits (guarnicions) <1/ setmana
Preparacions carniques greixoses <1/ setmana

Pensant en els nens i les families de I'escola, dissenyem els nostres menus oferint una variada
gama de técniques culinaries.

Oferint la possibilitat de coneixer i tastar noves textures, nous productes, nous sabors, nous
aromes, ajudarem a enriquir el procés d’aprenentatge dels infants aixi com I'acceptacié de noves
sensacions.

Destacar també que adaptant les técniques culinaries a les caracteristiques d’edat dels comensals,
facilitarem que el grau d"acceptacid dels apats sigui optim.

Al forn / En papillotte / Brassejat / Saltejat / A la planxa / A la graella / Bullit / Al vapor
/ Fregit / Confitat .....

Si a una estudiada composicid dels menus afegim una variada oferta de diferents preparacions
culinaries, afavorirem el creixement i desenvolupament dels més petits.

L’aprenentatge dels habits i la diversificacid alimentaria ajudaran a que els nens identifiquin cada
un dels apats com un procés agradable i satisfactori.
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PROCESSOS

Bullides
En cremes
Saltades
Gratinades
Crues

Guisades
En cremes
Saltades
En amanida

Amb salsa
En sopa
Saltades

Gratinades

Bullides
Saltades
Guisat

Guisades
En cremes
Saltades
En amanida

Planxa
Arrebossat
Guisat
Fregit

Planxa
Arrebossat
Guisat
Fregit

GRUP D’ALIMENTS

VERDURES

LLEGUMS

PASTA

ARROS

HORTALISSES

CARNS | DERIVATS

PEIX

FREQUENCIA MENSUAL

Minim 3-4 varietats de cuinat mensual

Minim 2 varietats de cuinat mensual

Minim 3 varietats de cuinat mensual

Minim 3 varietats de cuinat mensual

Minim 3 varietats de cuinat mensual

Minim 3 varietats de cuinat mensual

Minim 3 varietats de cuinat mensual
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4.1.3.7 ADAPTACIO DELS MENUS BASALS

En cas de necessitats especials, es planificara |'elaboracié d’uns menus adaptats a partir del menu
base del dia, per tal de facilitar la tasca del servei de menjador.

Per poder tenir en compte la realitat i la diversitat dels comensals, |'oferta de menus s"hauria de
planificar sota la supervisié de la Comissié de Menjador del centre escolar.

Totes s’originen a partir del menu basal. Es segueix el criteri d’unificar al maxim possible els menus
per integrar al nen en el menjador escolar amb un menu similar als seus companys.

En el cas de joves amb necessitats de combinar varies intolerancies es prega comunicar
directament amb el personal de cuina.

Per dissenyar i confeccionar menus adaptats, saludables i saborosos, caldria tenir molt present la
naturalesa de la intolerancia, els aliments a restringir i els gustos o preferéncies dels comensals.

CRITERIS PER L’ADAPTACIO DE MENUS

Malalties de I"aparell digestiu. Dieta tova.

Dieta sense gluten.

Malalties croniques. e L s
9 Diabeétics.

Dieta sense lactosa.
Al-lergies / Intolerancies. Dieta sense fruits secs.
Etc...

Dieta sense porc.
Dieta ovolacteo-vegetariana.
Dieta vegetariana-vegana.

Requeriments religiosos o
socioculturals.
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4.1.3.7.1 PROTOCOL D'INTOLERANCIES | AL.LERGIES
ALIMENTARIES

Tenim establert un protocol d’al-lergies alimentaries, per tal de tenir sota control la possible

ingesta d’un aliment inadequat per part d’un nen/a al-lergic.

Fem possible el seguiment d’un plat, des de que surt de la cuina, fins a la seva ingesta per part

de la persona que I’"ha de consumir.

PROTOCOL D' INTOLERANCIES | AL.LERGIES

Menus auditats pel nostre departament dietétic-nutricional.

Aliments separats i ben identificats

Fitxa técnica de cada menu, amb la seva declaracié d’al-lergens.

El personal de cuina disposara d’una exhaustiva i detallada planificacié dels
apats especials a preparar i cumplira amb la Normativa per evitar
contaminacio creuada.

El personal de monitoratge disposara d’informacié detallada dels nens i
nenes amb requeriments especifics, aixi com formacié adequada per la
correcta gestio.

Elaboracio de targes d’al-lérgia personalitzades, portant el nom i el detall de
I"alimentacié especifica.

Etiquetatge del plat o safata un cop preparat.

Els casos en que els nens reben el menjar a taula, es col-locara també una
tarja identificativa al lloc de la taula o cadira.

Si hi ha nens que recullin les safates o plats dels menus especials, ho faran
sota la supervisio del responsable de cuina i del personal de monitoratge.

Les al-lérgies i Intolerancies més comuns que ens trobem als menjadors sén:

Sense gluten
Sense ou

Sense Peix i marisc
Sense lactosa

©c O O O O

Sense porc

“Tots els nens, sense exclusio, tindran el seu menu adaptat
amb sabors i textures similars al menu basal

per a que no es sentin diferents”
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> CRITERIS MENU SENSE GLUTEN

Queden exclosos del menu tots els aliments que continguin gluten en la seva composicié o
aquells en els quals s’ha utilitzat farina amb gluten per la seva preparacio.

Aliments utilitzats pel menua sense gluten:

0O O 0O O O O O

o O O O

La linia de produccié del menu es realitza diferenciada de la
linia de produccié de la resta de menus. Els fregits es
realitzen en oli exclusiu que no ha estat utilitzat per
aliments amb gluten. El personal de cuina esta informat en
quant a la comprovacié de l'etiquetatge que garanteixi
I’'abséncia de gluten.

Pastes: Sense gluten.

Arrebossats o enfarinats amb farina de blat de moro o arros
Arros. Flocs de patata per puré sense aroma ni afegits.
Patates fregides.

Fruita fresca i ocasionalment en almivar.

Verdura fresca sense cuinar.

Lactics: en el cas de iogurt natural, formatge i formatge ratllat la marca
comercial utilitzada sera sense gluten.

Llegums seques.

Carn fresca.

Peix fresc (sense arrebossar)

Ou: ovoproducte pasteuritzat.

> CRITERIS MENU SENSE OU

Menus sense ou, aixi com qualsevol aliment o producte que pugui contenir-lo com a ingredient

en la seva composicio.

Caracteristiques puntuals del menu:

Les amanides es serveixen sense ou.

L’ou es substitueix per carn o peix.

Postres: en el cas de postres que continguin ou a la seva composicié (flam,
natilla, pastis, dol¢ casola...) es substituira per iogurt o fruita fresca.
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Aliments utilitzats per el menl sense ou:

o Les pastes son sense ou.

o Arrods. Flocs de patata per puré sense aroma ni afegits.

o Patates fregides.

o Fruita fresca i ocasionalment en almivar. Verdura fresca i verdura congelada
sense cuinar.

o Lactics: en el cas de formatge i formatge ratllat la marca comercial utilitzada
sera sense ou.

o Llegums seques.

o Carn fresca.

o Peix fresc i congelat sense arrebossar.

o Ou: abséncia en el menu d’ ovoproducte pasteuritzat o maionesa.

La linia de produccié del menu es realitza diferenciada del la linia de produccié de la resta de
menus. Els fregits es realitzen en oli exclusiu que no ha estat utilitzat per ous o aliments que el
continguin. El personal de cuina esta informat en quant a la comprovacié de I'etiquetatge que
garanteixi I'absencia d’ou.

> CRITERIS MENU SENSE PEIX | MARISC

Es tracta de menus sense peix, conserves de peix, aixi com qualsevol aliment o producte que
pugui contenir-lo com a ingredient.

Caracteristiques puntuals del menu:

o Les amanides es serveixen sense tonyina ni olives farcides.

o El peix es substitueix per carn o ou.
La linia de produccié del menu es realitza diferenciada del la linia de produccié de la resta de
mendus. Els fregits es realitzen en oli exclusiu que no ha estat utilitzat per peix.

> CRITERIS MENU SENSE LACTICS

Es tracta de menus sense lactics (llet, iogurt, postres lactics, formatges) aixi com qualsevol
aliment o producte que pugui contenir-lo com a ingredient.
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Caracteristiqgues puntuals del menu:

Les pastes es serveixen sense formatge.

Les amanides es serveixen sense formatge.

El iogurt o postres lactics o dolgos que hagin utilitzat qualsevol lactic per la seva
elaboracié es substitueixen per fruita fresca.

> CRITERIS MENU SENSE PORC

Caracteristiques puntuals del menu:

o Els brous es confeccionen a base de verdures i pollastre.
o Les amanides es serveixen sense embotits.

4.1.3.8 FREQUENCIA DE LES RECEPTES INCLOSES EN EL MENU

Fem programacions mensuals, adaptades al centre educatiu, buscant productes de
temporada i molt variades, sense gaire repeticidé de plats, incorporant cada mes receptes
especials amb nous sabors i espécies que donin un valor afegit, tant nutricional com

organoléptic al menu.

GRUP D'ALIMENT FREQUENCIA DE NO REPETICIO DE RECEPTES DE PLATS
VERDURES e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
LLEGUMS e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
PATATES e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
PASTA e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
ARROS e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
HORTALISSES e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
CARNS-DERIVATS e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
PEIX e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
ous e No es repetira la recepta en un minim de 2 setmanes
FRUITA e No es repetira la fruita dins una mateixa setmana

36




4.1.3.9 COM PRESENTEM ELS ALIMENTS ALS INFANTS AL
MENJADOR PERQUE SIGUIN MES ATRACTIUS

Tindrem en compte a I’"hora de dissenyar els menus, que siguin adients i atractius per als
nens, amb aspectes com evitar la repeticié de colors i textures en un mateix dia.
Facilitarem a les families tot tipus d’informacio referent a Ialimentacié del seu fill/a a
I"escola.

Segons diversos estudis, els nens prefereixen els plats de colors variats i poc plens en els
qguals el menjar es disposi es forma divertida.

La presentacié del menjar al plat és clau a I'hora de millorar els habits d'alimentacié de
I'infant. Cal tenir en compte que la posicid de l'ingredient principal influeix perque el petit
trii un dinar. Ells prefereixen els plats amb una amplia varietat d'aliments i amb diversitat
de colors. Quant a la pregunta éplat ple o plat buit?, els nens ho tenen clar: com més espai
buit, millor.

El nombre d'aliments diferents que el nen troba al plat, Ia
barreja de colors i fins i tot la posicid que ocupa el
producte principal sén factors que tenen un gran impacte
en la forma de menjar dels petits. Conéixer aquests
factors permet aconseguir que ingereixin d'una manera
més senzilla tots els nutrients que necessita a través de la
dieta.

A. Colorit per a I’ infant, també a la taula

Els nens mostren més interes pels plats que compten amb aliments diferents que per les
propostes d'alimentacido monotones, ja que poden resultar avorrides.

Convé tenir en compte que tenen especial predileccid per aquells menjars en que es troba
fins a sis colors diferents (es recomana sempre un minim de tres colors).

Prefereixen, aixi mateix, un plat variat, amb formes diferents, que un monodton, amb
pogues propostes d'aliments diferents.

B. La posicio de l'ingredient principal i les formes

Els nens mostren preferéncia pels plats en els quals els aliments formen figures divertides.
No és el mateix oferir un dinar en que els aliments composen una cara somrient que
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col-locar les viandes de manera casual i desordenada dins el plat. Els petits mostren
preferencia pels plats en els quals els aliments formen figures.

Les predileccions per la disposicié de I'aliment principal varien, en qualsevol cas, en funcid
de si el nen és dreta o esquerra. Els petits destres solen preferir els plats en qué
I'ingredient principal esta col-locat en la part dreta del plat. Tot el contrari que els
esquerrans, que opten per les viandes disposades a I'esquerra.

Interessant per augmentar el consum d'aquells aliments més rebutjats pels nens, com les
fruites, les verdures o els peixos.

C. Plat ple o plat buit?
Els petits prefereixen els plats amb més espai lliure, és a dir, que no estiguin plens de

menjar. Aixi, per tenir éxit amb els mals menjadors pot ser eficac servir el menjar en plats
petits, i amb la quantitat justa. | repetir, si fos necessari.

4.1.3.10 COMPROMISOS DE QUALITAT NUTRICIONAL - DIVER’S CUINA

Oferir plats variats, amb aliments de proximitat i de temporada, i amb temperatures
ajustades a I’epoca de I'any.

Detallar la composicio dels plats a través d’un glossari que s’ofereix en el menu escolar,
aportant les fitxes técniques de cada plat que tenen en la cuina del centre.

Mantenir I'oferta d’alguns aliments rics en fibra com I’arrds integral, en combinacio de
les llegums. A més, I’arros integral utilitzat sera ecologic.

Mantenir I'oferta de plats de la gastronomia catalana com el fricando de vedella, el
trinxat de la Cerdanya, els canelons, etc.

Oferir gran varietat de verdures (mongeta verda, coliflor, trinxat de la Cerdanya,...).
Oferint una bona varietat de cremes.

Mantenir la varietat de receptes amb llegum, senceres, combinades amb verdures i en
forma de crema, com la crema de pésols.

Mantenir la varietat de peix tant blanc como blau i una amplia varietat en les coccions
d’aquest.

Mantenir la varietat de presentacio de les carns de gran qualitat, guisades i la planxa.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Oferir la varietat de guarnicions crues, com la remolatxa, la pastanaga, el tomaquet, etc.
Es un aspecte molt positiu a nivell qualitatiu, ja que fomenta I'aprenentatge alimentari
dels escolars.

Quan s’ofereixen patates fregides de guarnicio, aquestes son naturals, és a dir, son
pelades, tallades i fregides en les cuines dels centres.

Vigilem que la combinacié dels dos plats principals no sigui molt lleugera, ni molt densa.
Per exemple, tot aquells plats que es poden oferir com a plat unic (pasta bolonyesa,
canelons, guisat de llegums...) es poden acompanyar d” una crema o una amanida.

Cal tenir present de no incorporar en el mateix apat varis aliments que generin rebuig per
part del col-lectiu escolar en qiiestio.

Hem de tenir present que si el primer plat conté carn, peix i/o llegums, a I’"hora de servir
la quantitat adient al segon plat la racio haura de ser més reduida per evitar un excés de
proteines al mendu.

Les postres de 4 dels 5 apats setmanals, seran a base de fruita crua (una pega de fruita,
fruita manipulada tipus macedonia...) Es molt important no substituir la pe¢a de fruita
per sucs envasats.

La varietat de fruites i les fruites de temporada prioritzen en gran mesura la diversitat de
color (poma groga, verda, vermella...) ja que la varietat d antioxidants (defenses) és vital
per I’organisme.

Podem completar el menu amb lactics un dia per setmana (llet o iogurt).

En quant al contingut de sal en els menus, és un aspecte a tenir molt present: S ha
d’evitar la preséncia de salers a les taules, de tal forma que només siguin els cuiners o
monitors de menjador qui condimentin el menjar durant la seva preparacio i manipulacio

d’ aliments.

No es serviran begudes refrescants o pastisseria dintre el menjador escolar a no ser en
festivitats destacades (Nadal, castanyada, Carnestoltes, Sant Jordi, fi de curs...).

Tots els apats aniran acompanyats de pa i aigua, i aquests estaran facilment accessibles
a 'alumnat.
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20. En la programacio de mendus els grups d’aliments seran variats, evitarem que els nens
avorreixin el menjar i no esperin que cada setmana hi haura el mateix, cosa que també
fara que potenciem la diversitat culinaria.

21. La plantilla de menus la completarem amb receptes mediterranies adients pels nens,
tenint en compte els productes de temporada, els aliments tipics de la regio on es troba el
menjador escolar i la distribucio idonia de les técniques culinaries, tot seguint les
recomanacions establertes.

22. En el cas dels més petits, escoles bressol de 6 a 18 mesos, que mengen aliments triturats,
es fara el dinar en base als ingredients del menu principal de I’escola, sempre que, quan
es triturin, quedin amb una textura agradable al paladar, sense oblidar de complir I’ordre
d’incorporacio dels aliments.

23. Les quantitats dels aliments s’ha de tenir presents tant a I’hora de preparar el menjar
com a I’hora de servir-lo. Es important que cada nen tingui la racié que li correspon per
edat, sexe i activitat, per a que no sigui ni excessiva ni deficitaria per les seves
necessitats.
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5

PLA D’ACTIVITATS

5.1 L'EDUCACIO ALIMENTARIA

Volem aprofitar I'espai de menjador escolar per transmetre els valors d’una alimentacié sana,
equilibrada, basada en processos productius eficients que a |"hora siguin respectuosos amb el
medi ambient, sense ignorar que la proximitat de les matéries primeres i que siguin
ecologiques, cada vegada te més consideracio.

Amb una linia de treball clara i definida, volem fer arribar a tots els ambits de |’escola aquests
valors, des de la composicié dels menus fins a la formacio dels nens i families.

El Departament Dietéetic - Nutricional d’habitSalut vetlla dia a dia per la salut dels nostres
comensals i les seves families, calculant acuradament els menus, donant recomanacios de
complementacié del menu i difonent el bons habits alimentaris a través de la programacié de
diferents activitats i tallers especialitzats en I'ambit de I’alimentacié i Nutricid.

Els serveis que oferim a tots els nostres centres son:

Serveis En qué consisteix?
Xerrades tant per a families com Xerrades i tallers adaptats a les necessitats de cada
per a mestres centre.

Temes relacionats amb [l'alimentacid-nutricio
(piramide alimentaria infantil i grups d’aliments,
habits  saludables, al-lergies i intolerancies
alimentaries, requeriments energetics i nutricionals
en funcié de I'edat, dieta i activitat fisica, trastorns
alimentaris...).

Tallers d’alimentacioé per a nens i
adolescents Programem 2 tallers mensuals:

- 1 taller infantil/ mensual

- 1 taller adults / mensual
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5.3 FORMACIO ALS TREBALLADORS | TREBALLADORES

5.3.1 PLA DE FORMACIO EN MANIPULACIO D’ALIMENTS

El Departament de qualitat vetlla pel cumpliment de les normes de Higiene i Seguretat
Alimentaria a les cuines i menjador escolar, per aixd té estipulat un pla de formacioé i de

sensibilitzacio de tot el personal implicat en el Menjador Escolar (ja sigui cuina com

monitoratge).

>

OBJECTIU

L'objecte principal d'aquest programa de formacié es resumeix en assegurar que tots els
manipuladors d'aliments dels Centres rebin una formacié en materia d'higiene alimentaria
adequada, homogeénia, continuada i estable en el temps, segons els criteris descrits en la
normativa de referéencia.

DIRIGIT A..

Tot manipulador d'aliments del sector de col-lectivitats.
Es considerara personal manipulador tant el personal de cuina (incloent personal de
neteja) com els monitors de menjador.

PROGRAMA FORMATIU: FORMACIO MANIPULADOR D’ALIMENTS

Segons el Reglament (CE) 852/2004, del 29 d'abril, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris estableix, en el capitol relatiu a la formacié, que la responsabilitat d'instruir i
formar als manipuladors d'aliments recau en la propia empresa, i nosaltres ens
responsabilitzem de formar al personal dels Centres amb la finalitat de garantitzar la
inoquitatat del producte servit al Menjador.

Ens responsabilitzem de:

1.

La supervisid i la instruccié o formacié dels manipuladors de productes alimentaris en
glestions d'higiene alimentaria, d'acord amb la seva activitat laboral.

Que els manipuladors coneguin en profunditat i hagin rebut una formacié adequada pel
que fa a l'aplicacid dels principis de I'APPCC.

Desenvolupem programes de formacié documentats que permetin ser avaluats per les

autoritats sanitaries i que garanteixin una adequada formacié tant als manipuladors

d'aliments com als responsables de gestié en funcié del seu carrec i competéncies.
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» IMPARTIT PER...

Enginyers téecnics Agricoles i Tecnolegs dels aliments “Tecnics de higiene i Seguretat
Alimentaria amb experiencia al sector” que pertanyen al Departament de Qualitat de
I’'assessoria externa habitSalut, contractada per DIVER’S per aquesta fita.

> REGISTRES | EMISIO DE CERTIFICAT...
Disposem a l'establiment I'original i copia dels Certificats de formacié emesos per les entitat
de formacié habitSalut. Aquests contenen les dades d’identificacio de I'empresa o entitat de
formacio, dades d'identificacié del manipulador d'aliments (nom, cognoms i DNI / NIE) , lloc i
data d'expedicid del certificat, i denominacid i continguts del programa formatiu impartit.

> FREQUENCIA
Anualment renovem la formacid il’emisio del Certificat de Manipulador d’aliments.
Mensualment verifiqguem |’eficacia de la formacid.

» CONTINGUTS
v' 1.- Els aliments
2.- Caracteristiques especifiques dels aliments i motius de la seva perillositat
3.- La higiene alimentaria
4.- Contaminacié dels aliments
5.- Principals microorganismes patogens que es poden trobar en els aliments
6.- Fonts de contaminacié microbiana dels aliments
7.- Principals causes d'alteracio dels aliments
8.- Factors que influeixen en el creixement microbia sobre els aliments
9.- Malalties de transmissio alimentaria
10.- El manipulador com a responsable de la prevencio toxoinfeccions alimentaries
11.- Al-lergies i intolerancies alimentaries
12.- Al-lergia al latex
13.- La importancia de la higiene personal en la manipulacié dels aliments
14.- La neteja
15.- La desinfeccio
16.- Higiene dels locals i equips
17.- Desinsectacié i desratitzacid
18.- La conservacio dels aliments
19.- Practiques perilloses
20.- Responsabilitats
21.- Analisi de perills i punts critics de control (coneixements basics)

AN N N N Y N N N O N YN N VU U U N N N

22.- Etiquetatge: Informacid al consumidor
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