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ESPECIALISTES EN LLEURE EDUCATIU

DLLEURE és una empresa educativa especialitzada en la gesti6 a la carta de
serveis per a I'ensenyament, I'alimentacio, i les activitats infantils en temps de
lleure que té com a objectiu principal oferir un servei de qualitat. Treballem amb
uns criteris educatius que sbén I'eix transversal de tots els nostres serveis.

Disposem d'un equip de professionals preparats per realitzar qualsevol activitat.

SERVEI DE MENJADORS
- Catering

- Cuina in situ

- Monitoratge

SERVEI EXTRAESCOLAR
SERVEI D'ACOLLIDA | TARDA
CASALS

GESTIO DE COLONIES

GESTIO D'ACTIVITATS LECTIVES
TALLERS FAMILIARS
MONITORATGE A DOMICILI
VETALLDORS/ES

GESTIO | PRODUCCIO D'ESDEVENIMENTS DE LLEURE




M ENJADORS

80%

PRODUCTE
ECOLOGIC

90%

PRODUCTES DE
PROXIMITAT

ALUMNES

FIXES 6'S0€

ALUMNES
ESPORADICS

Preus reduits per professors
Gestio integral de beques

RATIOS INICIALS*

MINIM

RECOMANAT DLLEURE

P3 12 10-12

P4-P5 18 12-15

1r, 2n, 3r 24 15-18

4t, 5¢, 6& 24 18-22

RATIO MITJA 117

* Modificables segons necessitats de l'escola

3




OBJECTIUS GENERALS

ADQUIRIR HABITS RELACIONATS AMB L'ALIMENTACIO | LA HIGIENE
Adaptant-se als canvis alimentaris, acceptant paulatinament diverses

textures, temperatures, olors...

DESENVOLUPAR L'AUTONOMIA PERSONAL
Menjant sols, acceptant una dieta variada i controlant la ingesta

d'aliments.
UTILITZAR LES POSSIBILITATS MOTRIUS DEL PROPI COS PER FER
SERVIR ELS ESTRIS DE CUINA AMB UNA PRECISIO ACURADA

Segons |'edat cada vegada tindran un grau de precisié més elevat

RESPECTAR L'ENTORN, EL MATERIAL | LES PERSONES
Tenir cura del material i estris que fem servir per dinar, anar en compte

amb el menjar i mostrar tolerancia vers els companys i monitors.

Cada etapa educativa treballara a partir d'uns objectius especifics adients al grau de maduresa dels 4

alumnes.Tota aquesta informaci6 la trobareu desglossada en el Projecte Educactiu de Menjadors

Escolars Personalitzat que realitzem per a cada una de les nostres escoles.



ELS NOSTRES SERVEIS

RECURSOS HUMANS

Seleccid i contractacio de personal
(monitors, coordinadors, cuiners,
auxiliars de cuina)

Remuneracions segons conveni
Asseguranca de responsabilitat civil i
accidents

Gestio de prevencio de riscos laborals
Formacioé gratuita pel personal (primers
auxilis, manipulacié d'aliments,...)

GESTIO DEL MENJADOR

COMUNICACIO AMB LES FAMILIES
e Valoracié diaria del nen/a d'Educacidé Infantil
¢ 3 informes anuals (desembre, marg i juny)

e Analisi dels progressos respecte comportament i
habits

REUNIONS PERIODIQUES

e Amb la direccid de I'escola
e Amb I'AMPA
e Amb el /la coordinador/a i equip de monitors

GESTIO DIARIA D'INCIDENCIES

e Seguiment diari del servei
e Gestio d'altes i baixes d'alumnes al menjador
e Substitucions de personal

ATENCIO TELEFONICA
DE 9.00 A 18.00 HORES

TELEFON D'EMERGENCIES DE 7.00 A 22.00 HORES



A DLLEURE

MARQUEM LA DIFERENCIA

A L'HORA DE DINAR

DINAMITZACIO DE JOCS

TALLERS CULTURALS

DINARS TEMATICS

ADAPTACIO AL CENTRE D'INTERES O
PROJECTE EDUCATIU DE L'ESCOLA

PERSONAL QUALIFICAT

PROCESSOS D'ELABORACIO

A LA VOSTRA MIDA ALIMENTARIA

Per tal de respectar
I'autonomia dels centres
la proposta d'activitats es
presenta com a una
suggeréencia ja que es

8 ADAPTACIONS DE MENUS

desenvolupara en funcio tﬂt/ )
de les caracteristiques de WW‘&O
l'alumnat i del context.* v ho podem

*Programacio revisada mensualment per PMW >

tal de personalitzar al maxim les diverses
propostes educatives. 6



LES NOSTRES PROPOSTES

TASTETS
ESPORTIUS

Totes aquestes activitats es treballen per objectius amb la finalitat
d'assolir diferents habilitats en funcié de I'activitat realitzada.
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UALITAT

e Elaboracio de diversos menus segons al-lergies i

Els nostres proveidors intolerancies
e sense lactosa * senseou
COSta.fA_.ngEIEt « sense gluten e ovolactovegetaria

2 2 e sense porc e sense sorbitol

ECOLOGICA. e sense peix e general

100%

o Diferents técniques culinaries, procurant que aportin el
¥2 EUROPASTRY menys greix possible i afavorint el gust dels aliments.
. A e Racions acompanyades de pa, generalment integral.
a SSOII m e Tipus de peix segons disponibilitat del mercat: llug, mero,

foodservices
caco, cua de rap, bacalla, salmé, tonyina, bonitol...

e Només 1 cop al mes aliments precuinats

e La fruita variara segons temporada

e Implantacio del Pla APPCC assegurant la higienei la
qualitat dels aliments.

e Menus consensuats per una dietista amb I'equip de cuina,
coordinacid i 'AMPA.

e Valoracions trimestrals de la qualitat del menjador.

COMPOSICIO DELS MENUS

Fruits Sagarra ] PER SETMANA
Primers plats 1 arros 1 pasta 1-2 llegums  1-2 verdures hortalisses
Segons plats  1-3 carn 1-3 peix 1-2 ous
Guarnicions  3-4 amanida variada 1-2 altres

Postres 4-5 fruita 1 lactic




La piramide de

I'alimentacié saludable Actualment esta en debat
suprimir lapartat de
consum ocasional, ja que
no forma partduna

i ci6 saludable
+ ACTIVITAT alimenta
FISICA DIARIA ) -
=
L]

Exemple que promou la Generalitat de Catalunya

umir més: Aliments

riEgre\?m fibra, frescos, lqca'l; i
detemporada, especies|

herbes aromatiques. Menjar
ataulaiamb moderacio

+ AIGUA

EDUQUEMEN
L'ALIMENTACIO

ON ENS PODEU TROBAR

@ VV VV VV

dlleurege
'i dlleure.cat
descobrirmon.com
DLlIeure Gestio d'Extraescolars lleureacatalunya.com

GRUP DLLEURE

°
A - DESCOBRIR
D Lleure

Especialistes en lleure

educatiu de qualitat L[eureAcafalunga 9
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DLLEURE - C/PIUS XII, 5
08401 GRANOLLERS, BARCELONA
www.dlleure.cat




