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EDITORIAL
El servei de menjador al nostre Col·legi sempre ha estat un tema bàsic i necessari des 
de la seva creació a l’any 1905. Ja en aquells moments es va oferir aquest servei des del 
primer dia  i també servei d’internat de dilluns a divendres. D’aquí  ve que des de la seva 
creació, sempre hem parlat de Col·legi i no pas d’Escola. En aquells moments les escoles ( 
pràcticament totes públiques ) només oferien “instrucció” en uns horaris força reduïts.  Els 
col·legis, en canvi, oferien instrucció, menjador, pensionat, activitats esportives i de lleure, 
etc. Després, al llarg d’aquests 100 anys,  les escoles també han anat oferint serveis que les 
famílies han anat necessitant. Tot i això, a les escoles públiques aquests serveis “ extres “  
sempre han estat gestionats per les Associacions de Famílies (AFAs) . Als centres privats i 
concertats han continuat sent gestionats per la mateixa Titularitat del centre. 

En començar, deia que al nostre Col·legi el servei de menjador sempre ha estat necessari, 
perquè des de la seva creació sempre va tenir la voluntat de ser un centre comarcal. Des 
del 1905 i fins la guerra civil, hi estudiaven els nens/nois de Sant Sadurní, però també de 
pobles propers. Per exemple, els alumnes de St. Pere de Riudebitlles, Torrelavit, St. Jaume 
Sesoliveres, La Fortesa, Espiells, el Rebato, Ca l’Avi, Lavern, etc, acostumaven a venir a peu 
i dinar al Col·legi. En aquella època caminar una hora per anar al col·legi era una cosa ben 
normal i el que tenia bicicleta ja era un luxe. Els alumnes de Gelida i masies més llunyanes 
acostumaven a quedar-se internats al Col·legi. Els caps de setmana acostumaven a venir a 
recollir-los o portar-los amb carro. 

Fins a l’any 1985 s’oferien tres modalitats de servei de menjador:

· L’alumne que es portava l’àpat sencer de casa en una carmanyola d’alumini per a poder 
ser escalfada. Es lliurava la carmanyola a la cuina a l’arribar al matí i el Col·legi la tenia 
escalfada al migdia i també oferia taula al menjador i servei d’aigua. D’aquest servei no es 
cobrava res.

· L’alumne que es portava el segon plat en una carmanyola (seguint  el mateix procés 
anterior), però el Col·legi li oferia el primer plat (habitualment calent), pa, aigua i postres.  
En aquest cas es cobrava  la meitat  del cost total.

· L’alumne que utilitzava el servei complet de menjador (mitja pensió).

A partir del 1986 ja no va existir cap alumne que utilitzés les dues primeres modalitats. Ara 
mateix, l’Administració permet que es pugui tornar a fer la primera modalitat, però posant 
una sèrie de condicionants que ho fan del tot inviable. Cal disposar d’un  espai de menjador 
totalment aïllat de la resta per aquests pocs alumnes . Vigilància expressa per a ells, etc.  

Amb el temps, el Col·legi es va anar fent  més gran (el 1992 el Col·legi ja tenia 1200 alumnes 
escolaritzats) i per tant el nombre d’usuaris del servei de menjador també va anar creixent, 
arribant a un total de 600/650 usuaris (entre fixos i discontinus). Actualment aquestes xifres 
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es mantenen plenament vigents. Aquests alumnes no són pas tots de fora de St. Sadurní. Hi 
ha moltes famílies de la Vila que necessiten aquest servei perquè treballen mare i pare. Des 
d’inicis dels anys 90 això és així i cada vegada més. 

Fins a l’any 1997 la gestió del Menjador va ser totalment de la Titularitat i el personal de cuina 
també depenent d’aquesta. Habitualment s’anava amb una furgoneta, un cop a la setmana, a 
Mercabarna a fer les compres importants de queviures que sempre era més barat que fer-ho 
a través de distribuïdors. Durant aquests anys la peça clau de la cuina era la “cuinera” que 
disposava els menús a realitzar i altres coses a tenir en compte. L’Angelina Guillén va ser la 
cuinera més mítica dels anys 80 i 90. Persona de caràcter fort i resolutiu. Feia unes llenties que 
mai més ningú ha pogut superar. També és veritat que els alumnes d’avui dia segurament que 
no en menjarien perquè portaven “moltes coses” barrejades. Els gustos amb el temps també 
canvien.

A partir del 1997 es va traspassar el servei de cuina a l’empresa Agora Educa que es va fer 
càrrec de la gestió i del personal. El Cap de Cuina va continuar sent en Carles Alarcón que ja 
era el nostre cuiner preferit i encara hi continua. Aquest canvi va ser a causa de les exigències 
i controls que s’havien de fer segons les noves normatives que anaven apareixent  eren cada 
cop més complexes i era necessari que se n’encarregués una empresa especialista i competent. 
La Fundació és la propietària de les instal·lacions i béns mobles. La Direcció del Col·legi 
conjuntament amb la Direcció d’Agora estableix els menús i altres aspectes a tenir en compte. 
Vist amb la perspectiva d’aquests darrers 25 anys, va ser una decisió molt encertada.

Continuant amb la idea que el servei de menjador és una peça clau del nostre Projecte Educatiu, 
és voluntat de la Fundació ampliar i modernitzar aquest servei al més aviat possible. Per 
aquest motiu s’ha elaborat un projecte arquitectònic que permetrà aixecar el pati de primària 
a la rasant del carrer i traslladar-hi a sota el servei de cuina i menjador, sense perdre espai 
de pati. Aquest canvi comportarà que es puguin oferir, almenys, dues línies de self-service als 
alumnes més grans i puguin escollir els plats. Que també puguin tenir uns torns de menjador 
més flexibles i sobretot que no hagin de sortir al carrer per anar a dinar. També comportarà 
que els espais on ara hi ha el menjador i la cuina puguin ser utilitzats per ampliar sobretot 
els espais d’Ed. Infantil: Aules d’expansió, psicomotricitat, plàstica, mini gimnàs, etc. Aquestes 
obres són les que han de donar vida al Col·legi, almenys 100 anys més.

          JOAN AMAT MARQUÉS
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Llar d’infants Educació Infantil
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Educació primària
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ESO i Batxillerat
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Carles Alarcón - Cap de cuina del Col·legi Sant Josep

T’agrada cuinar? Qui et va ensenyar a cuinar? 

Com vas arribar a ser cuiner d’aquesta escola i 
quants anys portes aquí?

Com tractem les intoleràncies i les al·lèrgies al 
menjador escolar?

Com valores la reunió amb els representants de 
6è a 2n de batxillerat on reviseu la proposta de 
menús?

Entrevista - Carles Alarcón
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https://drive.google.com/file/d/1NsH9CJCl77fm9MhaINUsxn69ZAy_p_sZ/view?usp=sharing
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Entrevista a:

PRESENTACIÓ I CURRÍCULUM

Tota la vida dedicada a l’hostaleria en negocis familiars a Barcelona, Sitges, etc.
Experiència en diferents restaurants fins a l’any 91 i després em vaig incorporar al col·legi Sant Josep

PRESENTACIÓ D’AGORA CATERING 

Llarga experiència en menjadors escolars, més de 50 centres i uns 500 treballadors. Això ens dóna la 
possibilitat de tenir formació interna i fàcil solució davant de problemes de personal.
Àgora és una empresa dedicada completament a la satisfacció del client.
A l’escola Sant Josep porta més de 20 anys.
Disposem d’una empresa Àgora col·lectivitats dedicada a la gestió dels monitors dels menjadors.
Tenim cuina central a Vilafranca i a Tarragona i diferents cuines a les quals s’elabora i se servirà menjar.

PRESENTACIÓ DEL PERSONAL DE CUINA. 

1 cap de cuina
2 cuiners
2 ajudants de cuina                                                                                                                                                                                                 
4  personal de muntatge, servei i neteja 

FORMACIÓ DEL PERSONAL

Empreses externes en relació a riscos laborals i manipulació d’aliments. 
I jo els formo en el sistema de les 5s(sistema japonès d’ordre i neteja), al·lèrgens i APPCC.

APPCC ANÀLISIS DE PUNTS CRÍTICS DE CONTROL

És un sistema de control intern que ens dóna seguretat i ordre en l’elaboració dels menús. Fem controls 
de proveïdors, preparació, cocció i servei
Càmeres, congeladors i equipaments de calor
Aigua, desinfecció de vegetals i superfícies
Pla d’orde i neteja

LA CUINA (MAQUINÀRIA I FUNCIONALITAT, FORMES DE COCCIÓ...)

3 forns
3 fregidores
2 marmites 500 y 350 litres cadascuna
4 planxes
1 paella basculant

1 foc baix
2 carros calents 
4 focs  
1 càmera verdures 
1 càmera dividida carn/peix
1 nevera de suport
3 congeladors

MONITORES (FUNCIONS I RÀTIO, SISTEMA, CARROS...) 

Ràtio infantil: 1 monitor/a per cada 15 nens/es a infantil 1 monitor/a per cada 20 nens/es a primària 
1 voluntari per cada 3 tres taules de 8 nens a secundària i 6 professors/es que fan la supervisió i la 
vigilància del menjador. Safates de 8 racions per taula de primer i de segon 1 carro per menjador amb 
totes les safates necessàries per al servei.

ELS MENJADORS 

Som dels pocs menjadors que podem estar orgullosos que els nostres clients mengen com a casa: 
estovalles, plats, gots de vidre o policarbonat (pels més petits), coberts, gerres de vidre o policarbonat 
(pels més petits), paneres i fruiteres.

PROVEÏDORA RECEPCIÓ DE MERCADERIES I COMANDES

Tot i tenir cuines des de Blanes fins a Tarragona busquem proveïdors de la zona
Verdures, de las Cabanyes
Carn, de la Riera de Gaya
Peix, de Barcelona (de procedència de l’Atlàntic, Pacífic, Alaska …)

MENÚS (REVISIÓ DIETISTA, REUNIÓ MENSUAL AMB EL COL·LEGI)

Els menús escolars signifiquen només un 9% de tota l’alimentació que prenen al llarg de la seva vida 
escolar, des de la Llar d’infants fins 2n de Batxillerat. Tot i això, la nostra finalitat és fer-los el més correctes 
possibles, tant per satisfer les seves necessitats com per donar-los més varietat. 
La nostra manera d’elaborar el menú del mes és posant primer:
- una sopa, pot ser d’au o de peix 
- una verdura, patata i mongeta , patata i bròquil, trinxat , cremes...
- un llegum, llenties, mongetes, cigrons...
- una pasta, macarrons, espaguetis, llacets…. Bolonyesa, italiana, carbonara
- un arròs blanc amb tomàquet, paella, milanesa, de verdures….

Els segons de la mateixa manera sempre s’intenta buscar la màxima varietat, donem:

Porc, llom planxa, escalopa, estofats, a la pinya, pinxos …
Vedella, a la planxa, escalopa, estofat, fricandó …
Peix, planxa amb all i julivert suau, arrebossat a l’andalusa, al forn...
Ou, truita francesa, de pernil dolç, de patates
Carn picada, mandonguilles, salsitxes, botifarra, hamburguesa
Precuinat (1 o 2 al mes) que pot ser de carn o peix, Nuggets, llibrets, barretes ….
Pollastre, planxa, cuixetes, pernilets, pinxos …
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Les postres que oferim en els nostres menús son 4 fruites i un làctic.
Intentem no abusar dels fregits buscant coccions de planxa, forn o guisats evitant així un consum excessiu 
de grasses.
Les guarnicions intentem que siguin ¾ amanides, ½ verdures, xampinyons, jardinera, carbassó o albergínia. 
Alguna vegada, patates xips o fregides.
 
Tot això està revisat per una dietista que ens aconsella en relació a combinacions basant-se en les 
necessitats alimentàries i tenint en compte 35 àpats setmanals que ingerim totes les setmanes, en el 
centre escolar només en fan 5. Després al centre, amb una comissió de menjador, fem l’última reunió en 
la que participen un/a representant d’infantil, un/a de primària, un/a de secundària, 3 o 4 alumnes de 
diferents edats i dos representants d’Àgora, jo i un supervisor de zona. 
En aquesta reunió valorem el menú anterior i parlem de les possibles incidències i repassem el menú 
del mes següent atenent als suggeriments dels diferents participants que fan de portaveus als seus 
companys de classe.

PREVISIÓ DE REPETICIÓ DE PLATS

De primer plat sempre hi ha quantitat suficient per repetir i de segon, n’hi ha poc, ja que els gramatges 
que treballem per ració són els recomanats pels dietistes i la Generalitat de Catalunya.  Els gramatges ja 
són els correctes 80/110 grams de proteïna depenent de l’edat.

AL·LÈRGENS (CELÍACS, SIN LACTOSA, SENSE OU, SENSE PEIX...) 

Celíacs
Sense lactosa (p/l/v)
Sense peix
Sense fructosa
Sense porc
Sense ou
Baixos en grasses
I tots els que tinguin alguna recomanació mèdica que no estigui descrita en les anteriors, sorbitol, llengua 
geogràfica, al·lèrgia o intolerància a fruites específiques.
En total són un 10% del total de menús que elaborem, uns 75 menús 

PROTECCIÓ DE DADES

Tots els menús especials tenen:

Fitxa de tutoria
Fitxa d’Àgora
Informe mèdic
Tots aquests informes mèdics i fitxes es destrueixen una vegada ja no són necessaris

PÍCNICS

2 entrepans individuals de pa de Viena: 1 de formatge i 1 de pernil dolç
1 ampolla d’aigua de 50 cc
1 paquet de 5 galetes
1 fruita
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Extraescolar 
Cuina: combinem aliments
L’extraescolar de cuina va dirigida a nens i nenes amb la intenció de que aprenguin les necessitats 
que té el nostre cos per a nodrir-se i aprendre a introduir a la nostra alimentació tots aquells 
aliments que són bons i sans per al nostre organisme. 

Durant el curs  es fonamenten una alimentació sana i variada.
Els nens i nenes que fan aquesta extraescolar, elaboren diferents receptes i aprenen vàries 
tècniques culinàries, fan receptes de tota la vida (macarrons, fricandó, sandvitxos, amanides.....) 
i receptes més elaborades o modernes tenint en compte les seves peticions sobre quines són les 
més atractives per a ells i elles.

La nostra idea és elaborar esmorzars, dinars, berenars o sopars nutritius, saludables i sobretot 
atractius i divertits, i que després puguin practicar a casa i compartir amb tota la família els seus 
nous coneixements.

El nostre objectiu, a més que aprenguin a cuinar, és fomentar l’autonomia, el treball en equip 
i sobretot aconseguir que s’ho passin molt bé i tornin a la següent classe amb molta il·lusió i 
moltes ganes.
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DINAR AL CARRER DE LA MAGRANA, 10
Editorial Dimoni Pelut
A partir de 4 anys
Un conte ple de receptes per seguir

Mira què menges!
Editorial Combel
A partir de 4 anys

Els Supertafaners: Què mengem?
Editorial VOX
A partir de 6 anys

MENUARI
Editorial Bold Letters
Menús, receptes i pautes per organitzar 
l’alimentació en família.

My green life
@thehealthhunter
Manual per una vida saludable

Recomanació LLIBRES
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L’alumnat de l’extraescolar “L’aventura de llegir” han entrevistat l’exalumna del col·legi Júlia Gumà. Ella 
és l’autora de la novel·la L’Envelat. Aprofitem que Sant Jordi és aquí per parlar-vos del seu llibre.

Mariona: Hola, Júlia i benvinguda. Els nens i nenes de l’extraescolar de l’aventura de llegir.

Elsa: Avui et voldríem fer algunes preguntes.

Martí: Explica’ns per què el teu llibre es titula l’Envelat?

Júlia: L’Envelat és una carpa de la festa major, i la història va d’això, d’un misteri en un poble on hi ha un 
envelat i l’han de descobrir.

Alba: Els personatges són reals o ficticis?

Júlia: Aquests personatges són ficticis. Però són gent molt normaleta, com podríeu ser vosaltres o amics 
meus.

Ona: Quant vas tardar a escriure el llibre?

Júlia: El vaig escriure molt ràpid, en tres mesos estava escrit. Després vaig haver-lo de revisar molt. I va 
sortir al cap d’un any d’haver-lo escrit.

Ester: En què et vas inspirar en escriure el llibre?

Júlia: Em vaig inspirar en la pandèmia perquè no podíem anar de Festa Major. Vaig voler escriure sobre 
el poble del meu pare, la vida d’abans, dels meus pares, un estiu.

Clara: Ens agradaria saber si hi haurà segona part del llibre?

Júlia: Aquest llibre es queda aquí, té un principi i un final i és aquesta historieta. 

Jana: Tens algun altre llibre pensat per escriure?

Júlia: Sí, m’agradaria poder-me dedicar a escriure. Ara mateix n’estic començant un.

Adam: Et sents orgullosa del llibre que has escrit?

Júlia: Sí, ha sigut molta feina perquè era el meu treball final de màster, però me’n sento orgullosa i 
satisfeta. Tota la gent de Sant Joan de Mediona també està molt contenta.

Oriol: Actualment, treballes d’alguna cosa relacionada amb els llibres?

Júlia: Sí, treballo en una editorial. Ens encarreguem d’editar els llibres, llegir-los, mirar si ens serveix, 
corregir-lo, triar les portades… i finalment el portem a les impremtes. Jo en aquest procés m’encarrego 
de donar visibilitat als llibres.

Georgina: Moltes gràcies, Júlia per venir a presentar-nos el teu llibre.

Entrevista a l’autora Júlia Gumà

Blanca: i moltes gràcies per concedir-nos aquesta entrevista.

Júlia: Qui té més preguntes?

Martí: En què et vas inspirar per a la portada?

Júlia: La portada és l’església del poble de Sant Joan de Mediona. Quan parlem del poble, ens ve al cas 
l’església. La coberta l’ha fet una amiga meva. 

Clara: El punt de llibre el va fer també la teva amiga?

Júlia: No, el va fer una amiga de la família que des de la pandèmia pinta aquarel·les. Són oliveres com les 
que hi ha a l’església del poble.

Marc: El nou llibre que estàs escrivint ja saps quin títol li posaràs?

Júlia: No, el nou no em surt el llibre. D’aquest que avui us presento sí que em va sortir el nom ràpid. Abans 
d’escriure’l jo ja sabia que es diria l’Envelat.

Mariona: De què anirà el pròxim llibre?

Júlia: Anirà de Sant Sadurní, que és on visc. Tenia clar que volia escriure de Sant Joan perquè és el poble 
del meu pare, i de Sant Sadurní que és el poble de la meva mare. Serà una novel·la per adults, un thriller, 
assassinats....

Elsa: M’he fixat que a la portada del llibre només les oliveres estan pintades.

Júlia: Sí, jo ho volia molt senzill i la meva amiga em va proposar pintar el verd de les oliveres i lligar-ho 
amb el títol.

Laia: De petita ja volies ser escriptora?

Júlia: Ho vaig començar a pensar cap a l’ESO. M’agrada molt crear i les arts. A l’ESO vaig començar a 
llegir molt i vaig pensar que volia escriure les meves històries.

Laia: Qui ha sigut el lector o lectora zero de l’Envelat?

Júlia: Els meus pares i una amiga. Amb les seves opinions  em vaig atrevir a publicar-lo.

Clara: Aniries a un altre país per evolucionar en el món de l’escriptura o vols seguir aquí?

Júlia: La meva feina de moment està aquí, però m’agrada viatjar. Per escriure primer he d’anar als llocs. 

La Júlia recomana el llibre com a novel·la juvenil. A partir de 5è de primària i sobretot per a 1r i 2n d’ESO. 

Si voleu el llibre podeu contactar amb la Júlia a través del seu instagram 
@juliaguma89 o bé comprar “L’Envelat” per Amazon
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Orientació psicopedagògica
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“Petits canvis per menjar millor” és el títol de la Guia que l’Agència de Salut Pública de Catalunya 
va crear el 2018, amb l’objectiu d’orientar i donar consells senzills i pràctics sobre alimentació a 
tota la població. 

L’alimentació ens importa a tots i malgrat que coneixem segurament els aliments i els hàbits que 
ens convenen, sovint ens trobem amb dificultats per portar-los a la pràctica. Els adults volem 
cuidar-nos i educar els nostres fills i filles en aquests hàbits que ens convenen i que sabem que 
afecten a la nostra salut general. 

Avui també sabem que adquirir bons hàbits a primera infància és un factor preventiu de futurs 
trastorns de la conducta alimentària. En aquests trastorns, no s’ha de posar el focus exclusivament 
en la qüestió dels aliments ja que a la base de la conducta alimentària patològica hi ha la 
insatisfacció personal, la falta d’autoestima i les dificultats en els vincles i la socialització que les 
persones que els pateixen, canalitzen a través de l’aliment. 

És per això que per alimentar amb bons hàbits els nostres fills i filles cal que la paraula alimentació 
prengui una dimensió molt més completa, i que quan eduquem, no només ens fixem en els aliments 
materials, sinó que cal alimentar també l’expressió de les emocions, alimentar la comunicació, 
alimentar els vincles i també el temps de dedicació. 

Se sap també que el bon exemple, la disponibilitat d’aliments saludables a casa, no obligar a 
menjar el que no els agrada, fer els àpats en família i entendre el menjar com un acte social són 
factors per consolidar una bona relació amb l’alimentació de cara al futur. En aquest sentit, i 
centrant ara les orientacions més pràctiques de la Guia “Petits canvis per menjar millor”, resumim 
breument les seves aportacions. 

La Guia ens proposa el següent:

1.- MÉS: fruites i hortalisses, llegums, fruita seca i vida activa i social.

2.- CANVIEU A: aigua, aliments integrals, oli d’oliva verge, aliments de temporada i proximitat.

3.- MENYS: sal, sucres, carn vermella i processada, aliments ultra-processats

Creiem que pot ser una referència molt adequada per anar avançant en la bona direcció.

Departament d’Orientació Psicopedagògica

canalsalut.gencat.cat

GAUDIM MENJANT

FRUITES
I HORTALISSES

LLEGUMS

FRUITA SECA

VIDA ACTIVA
I SOCIAL

SAL

SUCRES

CARN VERMELLA
I PROCESSADA

ALIMENTS
ULTRAPROCESSATS
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El Programa “Capità Vitamines” 
promociona hàbits saludables entre els infants
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A qui va dirigit?

Els nens i nenes comencen INFADIMED a l’edat de 3 anys i el finalitzen a 4t de primària.

Qui el dinamitza?

A la nostra escola generalment ve la Mariona Roca, infermera d’atenció primària.
Què promou el programa?
INFADIMED és un programa que promou la dieta mediterrània entre els alumnes d’educació infantil i 
primària amb l’objectiu de donar eines als nens perquè puguin decidir què és més beneficiós per a la seva 
salut.

Amb l’ajut del “Capità Vitamines” els nens i nenes seran més conscients de seguir uns hàbits saludables 
en el seu dia a dia…

Quins continguts treballa?

Alimentació saludable i sostenible
La higiene bucal
L’ús racional de la tecnologia
Introducció de nous temes com la publicitat, el canvi climàtic i malalties derivades d’estils de vida poc 
saludables.

Com funciona INFADIMED?

El Programa es realitza íntegrament a l’escola, en horari lectiu. Són 6 les intervencions per curs. L’equip 
utilitza mitjans audiovisuals i material convencional com puzles, jocs, quaderns de pintar, sopa de lletres.
La sessió es divideix en tres blocs: en el primer es visualitza la pel·lícula. Un superheroi de protagonista, 
El Capità Vitamines, transporta els infants a una història de dibuixos animats. A cada història es tracta un 
tema diferent; al segon bloc, mitjançant una intervenció dinàmica, es repassen els conceptes clau amb i, 
en el tercer bloc es realitza una activitat, que pot anar des de pintar els personatges de la història fins a 
un mot encreuat, depenent de l’edat de l’infant.

CAPITÀ VITAMINES - VOLS SABER QUI SÓC? 
https://www.youtube.com/watch?v=etsDy2MoN38&feature=youtu.be 

https://www.youtube.com/watch?v=etsDy2MoN38&feature=youtu.be 
https://www.youtube.com/watch?v=etsDy2MoN38&feature=youtu.be 
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i a tu, 
què t’agrada del 

menjador? 

Nathan - 2n de Primària

Aran - 1r de Primària

Carla -5è de Primària

Víctor - I5 Oriol - 4t de Primària Isona - 6è de Primària

Martí - 5è de Primària

Ona  - 3r de Primària

Link 
vídeos

Lys  - i5
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https://drive.google.com/drive/folders/1-bp1Lyynk1AIqkIj5iv3WmoKBxTJyvkA?usp=share_link
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Taller de Cuina
Durant el mes de novembre, els alumnes de 1r d’ESO  vam participar en un taller relacionat amb l’alimentació. 
Aquest ens va ajudar a conscienciar-nos del treball que hi ha darrere de la cuina del col·legi, de la bona 
manera d’alimentar-nos... Tot va estar dirigit pel Carlos, el cap de cuina i un gran comunicador,  que ens va 
explicar pas a pas les tasques que havíem de realitzar. 

XERRADA A LA CUINA

Primer de tot, els alumnes ens vam dirigir al menjador del col·legi on es va dur a terme la xerrada principal.
 Per posar-nos en situació, el Carlos ens va explicar el funcionament de la cuina. Ens va cridar molt l’atenció 
que, abans el menjar no arriba calent a taula, ha de passar per moltes revisions de temperatura i de qualitat, 
que fan que tots els alumnes puguin gaudir del menjar calent i en perfectes condicions. Seguidament, ens 
va comentar algunes tècniques d’organització que segueixen a la cuina, com per exemple: més treballadors 
dels que ens pensàvem, llançar tot allò que no resulti útil... I altres mètodes per aconseguir un millor ordre 
a l’espai.
A continuació, ens va explicar que havíem d’elaborar el menú d’un mes, en grups i seguint uns criteris 
necessaris.

ELABORACIÓ DELS MENÚS

Els criteris d’elaboració dels menús que ens va explicar el Carlos, eren els que utilitzen al col·legi per oferir 
una dieta variada i equilibrada en els cinc àpats setmanals que els alumnes realitzen a l’escola. 
Aquesta sèrie de normes consisteixen en: Primer plat. un dia a la setmana qualsevol tipus de sopa, un 
o més dies cal afegir verdura, un cop per setmana un plat de llegums... De segon plat: un porc, vedella, 
pollastre, peix un cop a la setmana. Cal ressaltar que els precuinats com els “nuggets” es poden afegir al 
menú, però només dos cops al mes. 
Tenint en compte aquests criteris, els alumnes de 1 d’ESO vam elaborar uns menús el màxim d’equilibrats 
i sans del mes de novembre. 
Finalment, li vam lliurar al cuiner els nostres menús i ell els va valorar segons si seguien correctament els 
criteris imposats. 

AVALUACIÓ FINAL

El Carlos ens va citar a tots a la sala d’actes per explicar-nos la seva opinió sobre el nostre treball.
Va mencionar que tots els menús estaven molt ben fets i planificats, seguint els criteris a la perfecció. 
També va comentar que va trobar molt interessant les noves propostes que vam escriure en els menús, ja 
que alguns grups van suggerir nous plats com ara: fruites tropicals, crema catalana i altres. 
Com a sorpresa final, ja que el Carlos va quedar molt content amb els menús, ens va comunicar que aquest 
mateix any utilitzarà un dels menús elaborats pels alumnes. Aquesta notícia ens va il·lusionar molt i vam 
quedar molt satisfets amb la feina ben feta.

Aquest taller va resultar molt divertit i vam aprendre una cosa molt important que abans ni ens plantejàvem,  
i és el fet de l’elaboració del menús, no només és escollir plats a l’atzar, sinó que hi ha una planificació 
darrere que s’ha realitzat amb molta dedicació. Aquesta mateixa explicació ens va fer plantejar a molts la 
nostra dieta, i ens va ajudar a corregir-ne alguns aspectes. 
En conclusió, va ser una xerrada molt interessant i productiva que ens va fer adonar de tota l’ atenció que 
hem de posar a l’hora d’alimentar-nos

Íria Varias, Albert Pérez i Núria Traver
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Quin record guardes de l’escola?

La veritat és que conservo molts records i moments viscuts 
durant els setze anys que vaig estudiar al Col·legi Sant Josep. 
Recordo molt la il·lusió respecte a passar de curs i l’impàs 
del “Cole” dels petits al gran. També totes les activitats que 
s’organitzaven durant l’any: portes obertes, la fira de Nadal, 
carnaval, etc. Sempre hi havia dies que ens feien estar 
constantment il·lusionats. I sense dubte les persones amb les 
quals he compartit tants anys i moments que encara formen 
part de la meva vida.

Com creus que ha canviat des de que venies tu?

Sens dubte ara mateix es deu tractar d’un centre molt més 
tecnològic. Jo vaig acabar el batxillerat l’any 2014, per tant, en 
aquests nou anys l’educació ha estat un camp que s’ha sumat 
a l’avenç. L’aula d’informàtica propera a la sala de profes deu 
ser ara una d’entre moltes. Per altra banda, m’imagino que 
l’anglès s’ha instaurat a molts més cursos que antigament, 
així com a llengua pròpia per impartir diferents assignatures.

Quin consell els donaries als alumnes de la nostra escola que 
volen estudiar el mateix que tu?

Que no dubtin ni un segon! És un món apassionant per 
molts motius. Si de debò es tracta de la teva vocació i tot 
el relacionat amb la gastronomia et motiva i t’interessa, és 
una molt bona opció a considerar a l’hora de triar un grau 
universitari. És interessant veure i viure en primera persona 
com actualment existeix una demanda de professionals en 
el sector gastronòmic, no únicament cuiners. Si no perfils 
molt més multidisciplinaris amb coneixements sobre ciència 
aplicada a la cuina, gestió, comptabilitat o gestió de recursos 
humans.

Creus que s’hi dóna prou rellevància a les disciplines 
culinàries dins de l’Educació?

La veritat és que no. El meu grau universitari en Ciències 
Culinàries i Gastronòmiques impartit pel CETT, juntament amb 
la UB i la UPC, va ser el primer a Catalunya i un dels únics que 
existeixen a Espanya. Si que és cert que hi ha molta més oferta 
per accedir a un cicle formatiu mitjà o superior relacionat 
amb la cuina i la gastronomia que un grau universitari. És 
innegable la creixent necessitat de professionals formats en 
el sector per poder fer front al ràpid ritme al qual avança 
el sector. També cal esmentar que fins no fa molts anys, la 
figura de cuiner o xef no era una figura ben considerada ni una 
posició que els joves desitgessin ocupar. Però aquesta tònica 
ha canviat degut a la professionalització i diversificació del 
sector. No tot comença i acaba en ser cuiner, sinó que hi ha un 
ventall mot ampli de posicions per explorar. Com és el meu 
cas, he treballat durant cinc anys amb el Nandu Jubany com a 
cuinera i he acabat com a cap de cuina. Actualment, treballo a 

Sóc la Marina Peña Fernandez, tinc 26 anys i actualment em dedico a desenvolupar receptes 
per una empresa alemanya que acaba d’aterrar al país. La meva gran passió és la gastronomia 
i el bon menjar, sense oblidar viatjar pel món com a excusa per conèixer i gaudir de totes les 
gastronomies i cultures d’arreu.

LLIGAMS PER SEMPRE una empresa alemanya que ha aterrat a Espanya fa poc més 
de tres mesos, es diu HelloFresh. Ofereix sota subscripció 
una caixa setmanal amb els ingredients necessaris, així 
com la recepta impresa perquè tu te la cuinis a casa. Cada 
setmana es pot escollir entre 15 receptes diferents, aquí és 
on entro jo. Aquestes receptes les desenvolupem un equip de 
4 persones, des de la creació, avaluar si són factibles pel que 
fa a costos, cuinar-les i redactar-les perquè siguin fàcils de 
comprendre i reproduir.

De quina manera pot beneficiar a l’alumnat estudiar el mateix 
que tu?

És un grau que et permet tenir una visió holística de la 
gastronomia. Et permetrà establir unes bases fermes sobre la 
gastronomia de forma transversal, que més tard et permetrà 
especialitzar-te en l’àmbit que et resulti de major interès. 
Durant els quatre anys, es tracten matèries molt diverses: 
des de bioquímica, tècniques culinàries, classes pràctiques de 
cuina d’arreu del món, pastisseria, optimització de processos, 
història de la cuina, gestió econòmica i financera o Nutrició i 
Dietètica. Per tant, aquests quatre anys t’atorguen un gran 
coneixement sobre el món gastronòmic des de diferents 
perspectives.

Quina motivació et va portar a estudiar cuina?

Des de ben petita m’ha apassionat el món de la cuina i sobre 
tot gaudit-ne. A casa sempre ha estat molt present la cuina 
i estar en contacte amb les matèries primeres. Era comú 
anar a buscar bolets i espàrrecs al bosc. Sempre havia estat 
molt interessat en la cuina, els ingredients i les cultures 
gastronòmiques de tot el món, així que no vaig dubtar a triar 
aquest camí, que encara a hores d’ara em motiva i em permet 
continuar aprenent dia a dia. Vaig tenir una professora a 
la universitat que em va dir una frase que encara recordo: 
hem d’aprofitar i donar-li valor al fet de menjar i degustar un 
àpat, és una activitat que fem cada dia de les nostres vides 
diverses vegades i que ens provoca plaer i benestar.

Com veus el món de l’hosteleria/cuina avui en dia?

Canviant a molts nivells. A l’alta cuina -sector al qual hi he 
format part durant cinc anys -està en un moment de molta 
plenitud. Com a exemple, la ciutat de Barcelona té una oferta 
gastronòmica àmplia, de qualitat i jove, obren les portes 
restaurant de molt nivell, amb noves maneres de fer, cuiners 
joves i amb moltes ganes. Justament aquest canvi també 
està portant intrínsec un canvi en les condicions, s’està 
lluitant i buscar poder tenir un negoci d’hostaleria i conciliar 
en l’àmbit personal, amb horaris més ajustats per exemple.
portes a escala internacional, valorant l’aprenentatge de 
l’anglès com a llengua que ens permet relacionar-nos amb 
gent d’arreu del món i enriquir-nos de noves cultures.
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Per exprés mandat del que disposa la Llei de Protecció de Dades, posem en el vostre coneixement que les dades 
que consten en aquest butlletí informatiu Lligams procedeixen del Col·legi Sant Josep. Recordant-vos que podeu 
exercir els drets d’accés, rectificació, cancel·lació, oposició, revocació, portabilitat, limitació del tractament i a no 
ser objecte d’una decisió basada únicament en el tractament automatitzat dirigint-se al Delegat de Protecció de 
Dades a la adreça fcps.proteccio.dades@stjosep.com

Missió del Col·legi Sant Josep

www.agoracatering.eswww.smp.cat

www.hillsabus.com

www.dotorbus.com

El Col·legi Sant Josep de Sant Sadurní d’Anoia és un centre concertat i confessional cristià obert a 
tothom que faci l’opció pel nostre estil educatiu. És un centre amarat de la tradició i la cultura del nostre 
país, que vetlla per la defensa i la promoció de la seva identitat. Té per objectiu oferir un servei educatiu 
adaptat a les necessitats i a la realitat de cada alumne, tot promovent les activitats formatives i culturals 
que complementin la seva formació integral. L’estil educatiu del centre propugna una visió cristiana 
de l’home, de la vida i el món, tot cercant fer síntesi entre Fe i Cultura, fonamentat en la llibertat i la 
responsabilitat, així com en l’actitud de servei i en la promoció de la justícia, la pau i la solidaritat. Un 
estil que creu en una educació transformadora de la societat i que fa dels alumnes agents compromesos 
en un món més just i fratern.

COL.LABORADORS:

http://www.agoracatering.es/
http://hillsabus.com/Webnova/
www.dotorbus.com
http://dotorbus.com/ca/

