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ACTA DE REUNIÓ DE LA COMISSIÓ DE MENJADOR DE L’AMPA

COL·LEGI IMMACULADA CONCEPCIÓ

Acta de reunió de l’AMPA del Col·legi Immaculada Concepció de 

Barcelona, celebrada a l’ abril del 2019 a les zones habilitades al 

menjador escolar.

Hi assisteixen 2 membres de la Junta actual de l’AMPA, en Xavier 

Colom per part de l’administració de l’escola, i Maribel Lacruz, com a 

coordinadora de SERHSFood.  

ORDRE DEL DIA:

En aquesta reunió, no es practica la visita habitual de la cuina, 

només es visionen aspectes concrets que la responsable de l’empresa 

del càtering ens vol ensenyar de la cuina i es supervisa el propi 

menjador de l’escola.

La resta del desenvolupament de la visita es practica el 

seguiment   dels temes que ja es van comentar  a l’anterior reunió de 

febrer i es trasllada una petició que es va  tractar en la darrera sessió 

del Consell Escolar.

 

1. Emmagatzematge i refrigeradors dels aliments.

2. Tractament al·lèrgens.

3. Fitxes/receptaris dels plats.

4. Millores en la qualitat alimentària. 

5.Coneixement dels resultats de l’enquesta de satisfacció dels alumnes, 

si és que es va fer el curs passat 2017/18 i les millores que es 

plantegen des del Consell Escolar.  

6. Díptic informatiu i inversió pica renta mans.  

7.Disponibilitat per part de l’escola de l’aparell Dechoker (primers auxilis 

per ennuegament)

8.Queixes diverses. 
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DESENVOLUPAMENT DE LA SESSIÓ i RESOLUCIÓNS

1. Emmagatzematge i refrigeradors dels aliments. 

Han comprat més palès, i properament, caixes de rotació, per 

evitar entrar a les neveres les que venen del carrer. 

Les religioses segueixen utilitzant  la nevera destinada a l’escola, i 

estaria bé que no ho fessin. Se’ns comunica que és un tema difícil de 

pactar. Ens  asseguren, però, que les religioses van amb molta cura. 

2. Tractament d’al·lèrgens.

Han comprat estris (paelles, utensilis), per tenir-los fixos per als 

al·lèrgens. Aquests, a diferència de la visita anterior, estan totalment 

separats i identificats.

També recordem que encara hi ha cassoles d’alumini (que utilitzen en 

contades ocasions), element prohibit a les cuines. La responsable del 

càtering informa que poc a poc van canviant els utillatges i que resten 

algunes olles de poc ús. L’objectiu és posar-les d’acer inoxidable. 

3. Fitxes/receptaris dels plats.

No disposen de les fitxes dels plats a cuinar. Però ens indiquen 

que tant la cuinera com la seva ajudant, qui la supleix en cas de baixa, 

saben les receptes. 

Ens informen que disposen de totes les fitxes tècniques dels 

productes. Des de l’ AMPA es comenta que per garantir la qualitat , 

sobretot organolèptica dels productes és important una fitxa de plat 

que garanteixi que tots els professionals cuinen de la mateixa manera i 

amb les mateixes proporcions.
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4. Millores en la qualitat alimentària. 

a) En aquesta sessió tornem a recordar la importància de millorar la 

qualitat en la matèria primera. Tot i que puntualment sí que 

ofereixen producte ecològic.

Maribel, ja ho té present, i fa el que pot dins el pressupost que 

tenen. Però no es pot fer més. A banda d’això, informem a 

Maribel que els menús es veuen cuidats i equilibrats. 

b) En referència al pa de pic nic: trobem que el pa que ens ofereix 

SERHS Food, conté molts additius. Demanem a l’empresa si ens 

pot oferir un pa sense additius. L’alternativa seria fer la comanda 

al FORN GINEBRA, aprofitant que serveix cada matí el pa a les 

monges de l’escola. 

Des de la fleca de SERHS, no tenen aquesta opció. Ens informen 

que les monges durant la setmana, també consumeixen pa de 

SERHS, tot i tenir el seu.

Es comenta que com hi ha queixes d’alguns pares, les accions 

que es faran respecte el pícnic seran:

A l’etapa infantil se’ls oferirà panet de Viena de 50gr. 

I a la resta de cursos, es farà una prova pilot amb els entrepans 

del monitors, a veure com queden prèviament congelats el dia 

anterior. I fer-ho per a les etapes restants, ja que els entrepans 

es consumeixen massa tous a causa de que s’emboliquen 

calents. 

 

5. Coneixement dels resultats de l’enquesta de satisfacció .

Els curs 2017/18 no es va fer l’enquesta de satisfacció. Però que, en 

Xavier d’ Administració està fent  un estudi sobre l’acceptació/rebuig 

dels plats. Acordem que quan el tinguin finalitzat, ens comuniqui els 

resultats. 
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6. Díptic informatiu i inversió pica renta mans.  

Entregarem a Maribel i Xavier per correu electrònic,  un exemple de 

díptic informatiu sobre el servei de menjador de l’escola. Tot i que ja es 

va entregar a l’ Administració a l’anterior reunió per a que fessin les 

aportacions que s’estimessin convenients.

Es comenta que a nivell de comissió de menjador es decidirà quan és 

el moment adient per portar a terme la publicació.

Pendent el tema de la pica renta mans.

7.Disponibilitat per part de l’escola de l’aparell Dechoker 

A l’espera de resposta de si l’escola disposa de l’aparell 

Dechoker (primers auxilis per ennuegament)

8. Queixes diverses: 

a) Puntualment s’han trobat els alumnes, que la verdura feia una 

mica d’olor a cremat, i que les cremes de verdures eren massa 

compactes. Maribel ho comunicarà a cuina. Pares comenten que 

seria bo tenir una opció “B” de plat, per quan passin aquests 

accidents. 

b) Arriba al Consell Escolar que alumnes es queden amb gana i que 

hi ha plats molt lleugers. Des del Consell Escolar, ens arriba la 

“proposta” d’afegir més pasta o hidrat de carboni al llarg de la 

setmana. 

Ens ha sigut difícil d’aconseguir un consens en aquest 

punt, a l’estar en desacord el 50% dels presents en 

alguns punts.

Revisem el menú, i veiem que les proporcions setmanals són les 

correctes, i que efectivament, els alumnes poden repetir sempre 

i quan han acabat els dos plats. Que no hi ha problema. Altra 

cosa és que no els agradi el plat. 
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Tot i no estar els quatre presents d’acord en la mateixa postura, 

Maribel accedeix a:

A setmanes alternes, el dia que actualment es posa cereal de 

primer plat, concretament l’arròs, es canviarà per un plat de 

pasta. D’aquesta manera, es podrà oferir arròs com a guarnició 

del segon plat.

D’aquesta manera, no es deixa de menjar cereals i es respecta a 

nivell de guarnició les recomanacions en relació a les racions de 

verdura crua setmanal.

Així mateix es concreta que: 

 No oferir sopa + truita, ja que és un àpat lleuger.

 No “infantilitzar els plats”

 Quan hi hagi verdura, la guarnició del segon plat, serà 

l’arròs.

Maribel ens alerta que davant una inspecció de la Generalitat, 

aquelles setmanes, no seran aptes i tindran mala qualificació. 

Recordem que: Les recomanacions per part de la Generalitat de 

Catalunya, entre altres punts, incideix en que el menú escolar, ha de 

ser molt complert en quant a nutrients, degut a que es detecten casos 

infantils de desnutrició i manca de cultura alimentària a les llars. Així 

com la proposta del coneixement dels diferents formats dels plats, 

com a eina educativa.

Per altra banda,  es comenten queixes de posar hamburguesa 

sense guarnició i excés de salses. 

Des de l’empresa de càtering comuniquen que mai s’ha posat 

hamburguesa sense guarnició i que les salses són puntuals.

Donem per finalitzada la sessió a les dependències del menjador. 

Xavier Colom, Maribel Lacruz, Laura Rodríguez i Helena Serra
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