
MENJADORMENJADOR
2022 - 2023



El numero de registre sanitari (RSIPAC) del


fabricant: 26.06772/CAT per Catalunya i


26.12608/GE per l’Estat Espanyol que


correspon a ROCA GONZALEZ SL.




GESTIÓ DEL MENJADORGESTIÓ DEL MENJADOR
COORDINADORA


Mª Del Mar

Catering ROCA GONZALEZ, SL es


responsabilitza de la gestio del


subministrament del servei de


menjador.




Responsabilitat

Subministrament
Els menus son subministrats per

l'empresa de catering ROCA

GONZÁLEZ, des del curs 2014-2015.




Informacio rellevant

Catering calent

amb menu complert.

PRIMER
SEGON

POSTRES
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acord de

col·laboració

EQUIP DE MONITORSEQUIP DE MONITORS

ESPLAI XIXELL

L’Associació Centre
d’Esplai Xixell és una
associació sense afany
de lucre, dirigida en
termes generals a
potenciar i desenvolupar
les activitats de temps
lliure per a infants i joves
a l’Hospitalet de
Llobregat.

COORDINACIÓ I

CONTACTE

La coordinadora d’aquest
equip de monitors externs
és l’Alba Ballesteros, de
l’Associació Centre Esplai
Xixell, que a la vegada es
coordina amb la Mª del
Mar Gómez, com a
referent de l’escola.



INFANTIL
CICLE INICIAL

ESO

12:45 - 13:45

DINAR
PATI

CICLE MITJÀ
CICLE SUPERIOR

PATI
13:45 - 14:30

DINAR

Aquesta organització podrà sofrir variacions, atenent a la normativa i/o les necessitats que vagin sorgint

en cada moment.
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S’entregaran informes trimestrals a les famílies per informar-les del seguiment i evolució al menjador dels seus

fills i filles, sens perjudici de les informacions diàries que es comunicaran sempre als alumnes d’infantil a través


de l’agenda, i quan s’escaigui en els casos dels alumnes de primària i l’ESO. 





OBJECTIUSOBJECTIUS
ÀREA

PSICOMOTORA
ÀREA

AFECTIVA

ÀREA
COGNOSCITIVA

Acostumar als infants a menjar de tot, a
tolerar tots els sabors i totes les
preparacions.

Desenvolupar actituds de respecte i
afectuositat amb els companys i
companyes, els educadors i educadores, i
el personal de l’escola. 

Desenvolupar actituds de respecte pel
menjar, el menjador i els materials.

Desenvolupar L'autocontrol del propi
estat físic i anímic I  L'autonomia en general. 

Assumir les responsabilitats personals i
grupals en relació amb les obligacions del
menjador (torns per parar la taula, per
servir). 

Desenvolupar una actitud positiva,
d'interès pel menjar desconegut i superar  
 els prejudicis en relació amb L'alimentació
(capricis, fòbies, "això no m'agrada", “quin
fàstic”, llençar menjar sota taula...).

Conèixer elements bàsics d'alimentació equilibrada i saludable (aliments bàsics, aliments imprescindibles, criteris entorn de la quantitat i la
qualitat, la digestió). 

Adquirir cultura gastronòmica: identificar els diferents menjars (porc, pollastre, tonyina), com estan cuinats (bullit, guisat, rostit, estofat,
arrebossat), el lloc d'origen (català, andalús...).

Conèixer els aspectes culturals i socials de L'acte de menjar: costums, rituals (com es para la taula, com es serveix, on van els coberts...). 

Adquirir hàbits d'higiene personal i col. lectiva
(rentar-se les mans, utilitzar el tovalló...). 

Adquirir Hàbits de comportament social a taula
(utilització correcta dels coberts, menjar
sense fer tonteries, mantenir L‘ordre i la
convivència durant L‘estona de menjar, seure
correctament a taula...).

Adquirir hàbits d'ordre i neteja de L‘entorn
(entrades i sortides del menjador, parar i
desparar taula, tenir cura de les
escombraries...). 



ASPECTESASPECTES


SANITÀRISSANITÀRIS

1
Càtering ROCA GONZALEZ SL haurà de garantir que en el moment del
servei, la temperatura dels plats sigui superior a 65ºC en el cas de plats
calents i inferior a 8ºC en el cas de preparacions fredes.

2
El servei s’efectuarà per part de Càtering ROCA GONZALEZ en safates
d’acer inoxidable i aniran degudament precintades amb la
corresponent etiqueta i dins de recipients aïllats de la contaminació
exterior i/o isotèrmics.

3 Pastes, llegums i arròs d’origen ecològic certificats pel CCPAE (Consell
Català de la producció agrària ecològica).

5

6

7

4

8

Servei de derivació de qualsevol dieta tant per
indicacions patològiques com per indicacions
ideològiques i de religió.

Assessorament dietètic per part del departament de
dietètica i nutrició de Roca Gonzalez S.L.

Planificació de menús especials amb antelació i servei
de menús personalitzats.

Recollida i neteja diària de coberts i safates. Gots de
cartró degudament envasats i tovallons de paper.

Oli, vinagre i sal per a les amanides, sempre a
disposició. Els menús s'elaboren amb oli d'oliva.



Els menús s’han de demanar el dia
anterior al que l’alumne es quedi al
menjador (els fixos ja estan
comptabilitzats), i s’ha de fer no més
tard de les 13h, ja que desprès d’aquesta
hora, es truca al càtering per demanar
els menús de l’endemà.

El menú que es demana s’ha d’abonar.

En cas d’urgència, demanem el menú el
mateix dia i es considera un menú extra
amb un cost superior, donat que el
porten a banda.

Es considera tanmateix, menú extra, una
dieta especial demanada el mateix dia. (
p.e., arròs i planxa).

PREUS DEL CURS 2022-23

MENÚ NORMAL: 7,5 €

MENÚ DEMANAT EL MATEIX DIA: 9,15 €

MENÚ DIETA DEMANAT EL MATEIX DIA: 9,15 €

ÚS DELÚS DEL


SERVEISERVEI

MODE DE PAGAMENT

ELS MENÚS DEMANATS EL MATEIX DIA, S’HAN

D’ABONAR AL MOMENT A  SECRETARIA.

LA RESTA DE MENÚS S’ABONEN A MES VENÇUT,

MITJANÇANT  DOMICILIACIÓ BANCÀRIA. 

De forma excepcional, el mes de juny es

cobrarà per avançat.


