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Un projecte compartit

El menjador escolar és un espai privilegiat perquè els nens i nenes
desenvolupin hàbits alimentaris saludables, ampliïn les seves
amistats, aprenguin a ser conscients de l’entorn i experimentin la
seva llibertat personal en una espai agradable, de bona convivència
i benestar.

Elaboració cassolana 
manteninint la nostra 
tradició gastronòmica

Activitats i tallers

Díes especials
Jornades

gastronómiques

Desenvolupament d’hàbits 
saludables

Projecte  educatiu

Productes 
de temporada i Km0

saludablesostenible

pedagògic

Aliments frescos i 
naturales

MENJADOR 
ESCOLAR



L’ALIMENTACIÓ



LA NOSTRA FUNCIÓ AL MENJADOR 

Convivència

Fomentar la cooperació i 
integració de l’alumnat, 
potenciar la igualtat i el 
respecte, conèixer les 
tradicions nacionals i 

internacionals. 

Educar i promoure 

Hàbits 

d’alimentació 

saludables. 

Dissenyar menús 

variats i equilibrats. 

Gestionar sota 

prescripció 

mèdica possibles 

al·lèrgies, 

intoleràncies 

alimentàries o 

dietes especials.

Elaboració 

casolana i 

saludable. 



LA NOSTRA FUNCIÓ AL MENJADOR 

Convivència

Fomentar la cooperació i 
integració de l’alumnat, 
potenciar la igualtat i el 
respecte, conèixer les 
tradicions nacionals i 

internacionals. 

Suficient,sense 

mancances 

ni excesos

Equilibrada 

Correcta 

aportació de 

HC, lípids i 

proteïnes 

Variada amb tots 

els grups d’aliments

Agradable

Plats desitjables

i coloristes 



ALIMENTACIÓ SANA i SALUDABLE

Primers
Grups 
d’aliments 

Freqüències
setmanals 

Arròs 1-2

Pasta 1-2

Llegums 1

Hortalisses
i verdures 

1-2

Sopa 0-1

Patata 0-1

Segons
Grups 
d’aliments 

Freqüències
setmanals 

Carns 1-2

Peixos 1-2

Ous 1-2

Carns picades 0-1

Guarnicions
Grups 
d’aliments 

Freqüències
setmanals 

Amanides 
variades

2-3

Patates,
verdures

1-2

Llegums 1-2

Postres 
Grups 
d’aliments 

Freqüències
setmanals 

Fruites 3-4

Làctics 1-2

A Alessa apostem 
per l’elaboració 
tradicional sobre 
les bases de la 
Dieta Mediterrània, 
alternant  en els 
menús els diferents 
grups d’aliments 
que garanteixen 
una alimentació 
completa i variada.

Les matèries 
primeres fresques 
són de compra 
local, potenciant la 
transmissió de la 
nostra cultura 
gastronòmica.

El 74% de les 
nostres compres 
són de proximitat.

Productos 
frescos de 
proximidad



Convivència

Fomentar la cooperació i 
integració de l’alumnat, 
potenciar la igualtat i el 
respecte, conèixer les 
tradicions nacionals i 

internacionals. 

PROGRAMACIÓ DE MENÚS

1. Les millors matèries primeres :

Producte ecològic: aquell que es realitza seguint uns

determinats procediments de producció sense la utilització de

productes químics i respectant el medi ambient.

producte Km 0: producte que té en compte la distància que

hi ha entre el punt d’origen del producte i el punt de consum del

mateix. També promou el consum de productes de temporada.

Producció integrada: Sistema de producció d’aliments de

qualitat, mitjançant mètodes respectuosos amb la salut humana i
el medi ambient



Convivència

Fomentar la cooperació i 
integració de l’alumnat, 
potenciar la igualtat i el 
respecte, conèixer les 
tradicions nacionals i 

internacionals. 

PROGRAMACIÓ DE MENÚS

1. Les millors matèries primeres : Productes locals i primeres marques



Convivència

Fomentar la cooperació i 
integració de l’alumnat, 
potenciar la igualtat i el 
respecte, conèixer les 
tradicions nacionals i 

internacionals. 

PROGRAMACIÓ DE MENÚS

3. Atenció a la diversitat:        
dietes 

Intolerància a la lactosa 
Intolerància al gluten 
Al•lèrgia a les leguminoses 
Al•lèrgia a l’ou 
Al•lèrgia al peix 
Dietes de caràcter religiós  
cultural  

Vegetariana 
Exempta de porc o 
derivats  
Hipocalòrica 
Diabètica 
Rica en fibra 
Astringent / Laxant

2. Menús equilibrats i variats : Elaborats i supervisats pels dietistes de Serunión, segons un

procediment avalat pel Departament de Ciències de l’ Alimentació, Fisiologia i Toxicologia de la

Universitat de Navarra. Recomanacions de l’OMS sobre percentatges de grups alimentaris Protocol

Nutricional de la FEADRS



Convivència

Fomentar la cooperació i 
integració de l’alumnat, 
potenciar la igualtat i el 
respecte, conèixer les 
tradicions nacionals i 

internacionals. 

PROGRAMACIÓ DE MENÚS

4. Intervencions del Departament de Qualitat

Higiene i neteja
•Creació de la metodologia personalitzada del centre per les
superfícies i productes químics utilitzats.

•Creació de cartelleria personalitzada per la correcta execució del
pla.

Gestió mediambiental
•Recollida de l’oli de fregit usat pel gestor autoritzat per reciclatge
i valoració.

•Conscienciació mediambiental mitjançant ús de material
d’impressió reciclats i tintes solubles.

Auditories externes BIOTECNAL
•Auditories internes d’ autocontrol: revisió de compliment legal i
bones pràctiques de manipulació. Assessorament higiènic i
sanitari continu.

•Formació contínua en acabar l'auditoria per conèixer les
desviacions i prendre mesures.

•Verificació de sondes de temperatura: comparació dels
termòmetres i sondes de temperatures existents amb un
termòmetre patró per comprovar la correcta mesura de la
temperatura indicada als visors.

* Adjuntem model d’informe a l’Annex 1.

Garanties de qualitat
•Certificació ISO 9001: Gestió de Qualitat
•Certificació ISO 14001, AENOR: Gestió mediambiental
•Certificació ISO 22000:2005: Gestió de la innocuïtat dels
aliments

•Segurs de responsabilitat civil: Serunión 1M€ / Elior 50M€

Seguretat alimentària
•Anàlisi microbiològic de plats elaborats, matèries primeres, aigua i
al·lèrgens

•Verificació analítica de les condicions d’ higiene d’utensilis i
superfície de treball

•Verificació de l’estat de l’oli mitjançant anàlisi in situ de compostos
polars

•Anàlisi de la presència de gluten

Anàlisis de perills i punts crítics de control (APPCC)
•Anàlisi de perills i punts crítics de control (APPCC)
•Implantació del sistema APPCC obligatori mitjançant l’estudi de
cadascun dels perills existents i l’establiment de punts de control
crític que els mantingui sota control.

•Personalització de tots els processos exclusius del centre.
•Impartició de formació necessària per als responsables del centre
per la correcta execució de l’ APPCC.



Convivència

Fomentar la cooperació i 
integració de l’alumnat, 
potenciar la igualtat i el 
respecte, conèixer les 
tradicions nacionals i 

internacionals. 

PROGRAMACIÓ DE MENÚS

5. Control de les al.lèrgies 

Procediment per usuaris/es amb al·lèrgies:

•Carta informativa als pares/mares

•Fitxa identificació nens/es amb al·lèrgies/intolerància. un
díptic a doble cara que hauran d’omplir els pares i s’haurà
d’arxivar al centre, respectant la seva confidencialitat.

•Llistat de nens/es amb al·lèrgies. Recull la informació més
important i necessària de tots les nens i nenes amb
al·lèrgies que mengen als nostres centres. Haurà d’estar
actualitzat i ser conegut per tot el personal de cuina i de
menjador.

•Cartell identificació nens/es amb al·lèrgies. Com
complement al llistat, tindrem en un lloc de fàcil accés ples
monitors/es, aquest cartell amb la foto dels nens i nenes,
facilitant així que les noves incorporacions o treballadors
esporàdics, puguin identificar els usuaris amb al·lèrgies
fàcilment.

•Cartell “com actuar en cas de shock anafilàctic” Com part
de la formació contínua dels nostres treballadors/es.



Convivència

Fomentar la cooperació i 
integració de l’alumnat, 
potenciar la igualtat i el 
respecte, conèixer les 
tradicions nacionals i 

internacionals. 

PROGRAMACIÓ DE MENÚS

Cartel identificació de nens/nenes amb intoleràncies Llistat d’alumnes amb dieta especial 



EL PROJECTE 

EDUCATIU



PROJECTE EDUCATIU

El nostre principal objectiu és convertir l’entorn del migdia, menjador i pati, en un espai
saludable, lúdic i educatiu. Aquesta tasca es realitza gràcies al nostre personal
especialitzat, que mitjançant el projecte educatiu, planifica i porta a terme activitats per
promoure hàbits, valors i actituds positives pel desenvolupament del nens i les nenes, en
tres eixos principals.

Sostenibilitat

Promoure la responsabilitat social; 
tenir cura del

Medi ambient; incentivar  el reciclatge, 
aprofitar els recursos.

Salut

Crear hàbits d’alimentació saludable; educar 
en una alimentació variada i equilibrada  i 

promoure la vida activa a través de la pràctica 
d’activitat física. 

Convivència

Fomentar la cooperació i integració de 
l’alumnat, potenciar la igualtat i el 

respecte, conèixer les tradicions 
nacionals i internacionals. 



Salut

Crear hàbits d’alimentació saludable; educar en una 
alimentació variada i equilibrada  i promoure la vida 

activa a través de la pràctica d’activitat física. 

Convivència

Fomentar la cooperació i integració de 
l’alumnat, potenciar la igualtat i el respecte, 

conèixer les tradicions nacionals i 
internacionals. 

LES BASES DEL PROJECTE EDUCATIU

ELS BÀSICS DEL MENJADOR 
L’objectiu dels bàsics del menjador és que els nens 
i nenes aprenguin unes habilitats motrius i socials, 
essencials pel seu desenvolupament, així com 
estimular una correcta alimentació.

PROJECTE ANUAL
Els projectes anuals corresponen als grans         

programes triats  per            
traslladar els continguts educatius rellevants.

JORNADES GASTRONÒMIQUES I 
TEMÀTIQUES
L’objectiu de les jornades és descobrir els  

plats tradicionals de  dies especials com ara 
Castanyada, Nadal, Setmana Santa…
així com descobrir noves cultures i 
gastronomies des d’un punt  de vista divertit i 
lúdic.



PROJECTE ANUAL 

Promourem l’alimentació equilibrada, variada i sana, mitjançant el consum de productes de proximitat 

de temporada i ecològics i de la promoció de la gastronomia local, casolana i tradicional

METODOLOGiA
Cada trimestre es desenvoluparan 4 activitats relacionades amb l atemàtica corresponent:

Una expedició per l’orígen, la 

història dels aliments típics 
de la nostra regió

1r trimestre:

LA GRANJA

2n trimestre: 

El MAR

3r trimestre: 

L’HORTA



ESTRUCTURA DEL PROJECTE 

1r TRIMESTRE 3r TRIMESTRE2n TRIMESTRE

Cada trimestre, treballarem 4 activitats diferents 
que estaran centrades en la temàtica corresponent: 
productes de la granja, productes del mar i 
productes de l’horta. 

Activitat 1: 
COMENCEM LA NOSTRA EXPEDICIÓ!

Activitat 3: 
EL MERCAT AL COL·LE

Activitat 2: 
CONSUM RESPONSABLE: ELS PRODUCTES DE PROXIMITAT, 
DE TEMPORADA I ECOLÒGICS

Activitat 4: 
INVESTIGA I ASSABOREIX!

A final de curs, celebrarem una activitat 
de tancament del projecte.



ACTIVITATS TRANSVERSALS ALS 3 TRIMESTRES  

Activitat 1:
COMENCEM LA NOSTRA EXPEDICIÓ!

Prepararem el menjador per iniciar les activitats: 
1r) L’ambientarem amb la temàtica que treballarem durant el trimestre. 

1r TRIMESTRE 2N TRIMESTRE 3R TRIMESTRE



Activitat 1:
COMENCEM LA NOSTRA EXPEDICIÓ! (continuació)

2n) Com a part de l’ambientació, construirem un gran mural amb el mapa de cada 
regió, tot senyalitzant les zones de producció dels aliments de mar, granja i horta.

PRODUCTES DE L’HORTA: 
LLEGUMS, FRUITES, VERDURES 

PRODUCTES DEL MAR:
MARISC I PEIX

PRODUCTES DE LA GRANJA:
CEREALS, OUS I LÀCTICS



Activitat 1:
COMENCEM LA NOSTRA EXPEDICIÓ! (continuació)

3r) Finalment, construirem el nostre Quadern de l’expedició 
EXPLORA & ALIMENTA, que ens acompanyarà al llarg del 
projecte.

Després de cada activitat, els alumnes rebran una fitxa amb el 
contingut del que han treballat perquè la puguin afegir al seu 
quadern. 

Al final de cada fitxa, trobarem una activitat
(sopa de lletres, quiz, mots encreuats, enigmes, dibuixos 
per acolorir, laberint, etc., adaptada a les etapes infantil i 
primària) per reforçar el contingut impartit. 



ACTIVITATS TRANSVERSALS ALS 3 TRIMESTRES  

Activitat 2: 
CONSUM RESPONSABLE: ELS PRODUCTES DE PROXIMITAT, DE 
TEMPORADA I ECOLÒGICS

Què s’entén per productes de proximitat?
Quins són els beneficis de consumir productes de proximitat?

Què s’entén per productes de temporada?
Quins són els beneficis de consumir productes de temporada?

Què s’entén per productes de ecològics?
Quins són els beneficis de consumir productes de ecològics?

Un nou cartell per al nostre menjador: concurs de dibuix

En aquesta activitat ens enfocarem en els aliments de proximitat, de temporada i 
ecològics, tot aprofundint en els seus beneficis tant per a la nostra salut com per al 
medi ambient:

Com a activitat complementària, organitzarem un concurs de dibuix per decorar el 
menjador amb un nou cartell de promoció del consum d’aliments de proximitat, 
de temporada o ecològics al menjador (en funció de l’oferta gastronòmica del 
centre). 

La fitxa de l’activitat ens oferirà el contingut per treballar aquests tres 
blocs.



3r TRIMESTRE:
Ens visita el fruiter

Construirem entre tots una parada de mercat per rebre visites molt especials: el peixater, el granger i el fruiter. En funció del que es 
produeix en cada comunitat autònoma, un/a monitor/a —que pot estar caracteritzat/da com el personatge— acostarà els productes 
típics de cada regió als nens i les nenes. A través de diversos recursos (fotos, dibuixos, vídeos), els alumnes es familiaritzaran amb les 
diverses varietats i les característiques relacionades a la producció de cada aliment. 
Després de les visites, els alumnes treballaran amb les activitats de la fitxa corresponent.

El fruiter aproparà els nens i les nenes a 
les fruites, i els transmetrà:
– Les principals característiques i 
propietats de les fruites, verdures i 
llegums de la regió;
– Quan és el millor moment per sembrar-
les i collir-les; 
– Com podem identificar la fruita fresca i 
natural.

El/la peixater/a compartirà amb els nens:
– Com podem identificar les diverses 
varietats de peix o marisc que solen menjar 
a les seves cases i al menjador;
– Les principals característiques i curiositats 
de cada varietat; 
– Les receptes típiques de cada regió.

2n TRIMESTRE:
Ens visita el peixater 

1r TRIMESTRE:
Ens visita el granger 

El granger ens presentarà exemples de 
productes de la granja i ens parlarà de: 
– Els tipus de cereals que conreem a la 
zona: característiques de la sembra i la 
collita;
– Els tipus de làctics: varietats de llet i 
formes de producció;
– Els ous: les diverses formes de cria. 

ACTIVITATS TRANSVERSALS ALS 3 TRIMESTRES  

Activitat 3:
EL MERCAT AL COL·LE



ACTIVITATS TRANSVERSALS ALS 3 TRIMESTRES  

En aquesta activitat farem una expedició per la història i els sabors dels aliments. 
Aprofitant el que hem après en l’activitat anterior, oferirem als nens i les nenes algunes opcions de productes típics de la regió, 
perquè triïn entre 1 i 3 productes els quals treballarem (i els assaborirem!) en aquesta activitat. 

1a part: 
Investiguem
Amb l’ajuda de la fitxa de l’activitat, seguirem la petjada de l’aliment triat fins avui 
en dia:
• D’on va venir? 
• Com i on a la nostra regió s’ha conreat al llarg del temps? 
• Com i on el conreem avui?
• Com el consumíem antigament (en quin tipus de plats i preparacions; en quin 
moment del dia; relacionat amb alguna festivitat; etc.)? 
• Com el consumim avui?

2a part:
Assaborim
Farem un taller de cuina amb 
l’aliment triat per a l’activitat.

Activitat 4: 
INVESTIGA I ASSABOREIX!

L’activitat es divideix en dues parts:

Per aprofundir la nostra recerca, els nens i les nenes poden portar els seus Quaderns 
de l’expedició a casa i entrevistar els seus avis o uns altres familiars sobre el “passat” 
de l’aliment en qüestió. Després, entre tots, compartirem la informació i l’afegirem 
al nostre Quadern. 



ALGUNS SUGGERIMENTS DE PRODUCTES: 

Activitat 4: 
INVESTIGA I ASSABOREIX! (continuació)

Blat, blat de moro, 
productes làctics típics de 

la zona i ous. 

Arròs, blat, productes 
làctics típics de la zona i 

ous. 

Ous.

Blat, arròs, productes 
làctics típics de la zona i 

ous.

Bacallà, lluç, sardines, musclos, pop. 

Rap, llenguado, lluç, bacallà, 

sardines.

Calamars, sardines.

Sardines, tonyina, musclos.

Tomàquet, albergínia, pebrot 

vermell, calçots, bolets, 

mongetes verdes i blanques, 

cigrons, cítrics. 

Fulles tendres de nap, col, 
patates, tomàquet, poma, pera, 

kiwi, caquis. 

Olives, espàrrecs, meló, 

maduixa, fesols. 

Tomàquet, espàrrecs, olives, 
meló, síndria, maduixot, 

xirimoia, alvocats, castanyes.



ACTIVITATS ALTRES ACTIVITATS ALTRES

Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg

1 2 1 2 3

3 4 5 6 7 8 9 4 5 6 7 8 9 10 MANUALITAT CARNESTOLTES

10 11 12 13 14 15 16 11 12 13 14 15 16 17

17 18 19 20 21 22 23 HÀBITS I NORMES DEL MENJADOR (SL-CN) 18 19 20 21 22 23 24

24 25 26 27 28 29 30 25 26 27 28

ACTIVITATS ALTRES ACTIVITATS ALTRES

Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg

1 2 3 4 5 6 7 EXPLORA I ALIMENTA; LA GRANJA (COMENCEM LA NOSTRA EXPEDICIÓ) 1 2 3

8 9 10 11 12 13 14 4 5 6 7 8 9 10

15 16 17 18 19 20 21 EXPLORA I ALIMENTA; LA GRANJA, (CONSUM RESPONSABLE) 11 12 13 14 15 16 17 EXPLORA I ALIMENTA: EL MAR, INVESTIGA I ASSABOREIX

22 23 24 25 26 27 28 DIA MUNDIAL DE L'ALIMENTACIÓ (SL) 18 19 20 21 22 23 24

29 30 31 JORNADA GASTRONÒMICA CASTANYADA (SL) 25 26 27 28 29 30 31 EXPLORA I ALIMENTA; L'HORTA (COMENCEM LA NOSTRA EXPEDICIÓ)

ACTIVITATS ALTRES ACTIVITATS ALTRES

Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 5

5 6 7 8 9 10 11 8 9 10 11 12 13 12 JORNADA GASTRONÒMICA SETMANA SANTA INFORME TRIMESTRAL

12 13 14 15 16 17 18 DIA UNIVERSAL DE LA INFANCIA (CN) 15 16 17 18 19 20 19

19 20 21 22 23 24 25 22 23 24 25 26 27 26 EXPLORA I ALIMENTA; L'HORTA, (CONSUM RESPONSABLE)

26 27 28 29 30 29 30 SANT JORDI (CN)

ACTIVITATS ALTRES ACTIVITATS ALTRES

Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg

3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 2

10 11 12 13 14 15 16 EXPLORA I ALIMENTA: LA GRANJA, INVESTIGA I ASSABOREIX 6 7 8 9 10 11 9

17 18 19 20 21 22 23 MANUALITAT  NADAL (CN) 13 14 15 16 17 18 16 CONCURS RECEPTES CASSOLANES (INICI)

24 25 26 27 28 29 30 JORNADA GASTRONÒMICA NADAL (SL) INFORME TRIMESTRAL 20 21 22 23 24 25 23

31 27 28 29 30 31 DIA DEL CELÍAC

ACTIVITATS ALTRES ACTIVITATS ALTRES

Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg Dil Dim Dic Dij Div Ds Dg

1 2 3 4 5 6 1 2

7 8 9 10 11 12 13 EXPLORA I ALIMENTA: ELMAR (COMENCEM LA NOSTRA EXPEDICIÓ) 3 4 5 6 7 8 9 EXPLORA I ALIMENTA: EL MAR, INVESTIGA I ASSABOREIX

14 15 16 17 18 19 20 10 11 12 13 14 15 16 CONCURS RECEPTES CASSOLANES

21 22 23 24 25 26 27 EXPLORA I ALIMENTA; EL MAR, (CONSUM RESPONSABLE) 17 18 19 20 21 22 23 JORNADA GASTRONÒMICA FI DE CURS (SL) INFORME TRIMESTRAL

28 29 30 31 DIA DE LA PAU (CN) 24 25 26 27 28 29 30

CALENDARI CURS 2018/2019

Juny

FebrerSetembre

Octubre

Novembre Abril

Març

Desembre

Gener

Maig

JORNADA TEMÀTICA DEL MAR AL MENJADOR (AMB 

L'ACTIVITAT EL MERCAT AL MENJADOR ESCOLAR: ENS VISITA 

EL/LA  PEIXATER/A)

JORNADA TEMÀTICA DE L'HORTA  AL MENJADOR (AMB 

L'ACTIVITAT EL MERCAT AL MENJADOR ESCOLAR: ENS VISITA 

EL/LA  FRUITER/A)

JORNADA TEMÀTICA DE LA GRANJA AL MENJADOR (AMB L'ACTIVITAT 

EL MERCAT AL MENJADOR ESCOLAR: ENS VISITA EL/LA  GRANJERA)

CALENDARITZACIÓ ACTIVITATS



ACTIVITATS DIES ESPECIALS 

JORNADES GASTRONÒMIQUES 

La jornada consta de:

Pòster de la jornada 
Menú temàtic especial de la jornada
Material per realitzar les manualitats proposades
Activitats per realitzar al pati.

DIA DEL CELÍAC

Els nens i nenes del nostres menjadors celebren el 28
de maig el dia del celíac, participant en diferents
activitats coordinades per l’equip de monitors/es i
dinant el menú sense gluten que elaborarà Alessa-
Serunion.
Aquest és el tercer any que s’organitza aquesta
iniciativa i el segon que es durà a terme en
col·laboració amb la federación de asociaciones de
celíacos de España (FACE) i l’associació de celíacs de
Catalunya.



JORNADES 
GASTRONÒMIQUES 

La jornada consta de:

Pòster de la jornada 

Menú temàtic especial de la 
jornada

Material per realitzar les 
manualitats proposades

Activitats per realitzar al pati.

NOA & MAX I LA DIETA 
GUANYADORA

un conte infantil amb el que

pretenem apropar als més petits la

importància d’adoptar hàbits

saludables i un estil de vida actiu.

Després de l’èxit de l’any passat amb

el llançament del llibre “Noa i Max i

el misteri de les pastanagues” amb

motiu de la Diada de Sant Jordi,

Alessa edita una nova aventura,

amb la-Noa i Max- com a

protagonistes.

ACTIVITATS DIES ESPECIALS 

DIA DEL CELÍAC

Els nens i nenes del nostres
menjadors celebren el 28 de maig el
dia del celíac, participant en diferents
activitats coordinades per l’equip de
monitors/es i dinant el menú sense
gluten que elaborarà Alessa-
Serunion.
Aquest és el tercer any que
s’organitza aquesta iniciativa i el
segon que es durà a terme en
col·laboració amb la federación de
asociaciones de celíacos de España
(FACE) i l’associació de celíacs de
Catalunya.
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NOVA APP 

COLECHEF



APP COLECHEF

Aplicació per  a  Tablet  i 

Smartphone,  basada en 

tecnología  Android 

(Google) i iOS (Apple).

És un nou  canal  digital de  

comunicació diari entre 

pares/mares

i  escola.

Què és l’App Educa Colechef? 



Un portal al servei de  tots /es /descarregant 
l’App colechef
Ofereix diferents apartats amb informació
de l’empresa i nutricional.
L’altra  gran  funció és l’oficina virtual 
Serveis

•Fitxa amb les dades personalitzades de 
l’alumne/a.

•Gestió d’assistència al menjador, els serveis 
contractats i     administració.

•Alimentació menús mensuals i recomanador 
de  sopars. 

•Activitats: calendari  i informació de la 
realització de les activitats. S’ afegeixen 
fotografies reals un cop realitzada l’activitat.

•Informes trimestrals, i diaris (llibreta viatgera 
– P3)

Què podem consultar a l’App? 



GRÀCIES PER LA VOSTRA ATENCIÓ 


