
ACTA DE VISITA AL COMEDOR ESCOLAR 

Centro Educativo: Escuela Pau Casals 

Fecha: 13 de octubre de 2025 

Hora de visita: 12:30 h 

Asistentes: 

• 1 representante del Ayuntamiento 

• 2 representantes del AFA (Asociación de Familias del Alumnado) 

 

1. OBJETIVO DE LA VISITA 

La visita tuvo como finalidad observar y valorar el funcionamiento del comedor escolar, 

así como comprobar el estado de las instalaciones, el menú ofrecido, la atención al 

alumnado y el cumplimiento de las normativas de higiene y seguridad alimentaria. 

 

2. RATIO DE INFANTES Y MONITORES 

Se ha comprobado el ratio de infantes por monitor, siendo el siguiente: 

• Total alumnado en el comedor: 221 infantes 

• Total de personal de acompañamiento: 11 monitores + 1 vetlladora 

• Primer turno: I3, I4, I5, 1º y 2º de primaria (99 infantes y 6 monitores) 

• Segundo turno: 3º, 4º, 5º y 6º de primaria (122 infantes y 6 monitores) 

El ratio se ha considerado adecuado y conforme a la normativa vigente. 

 

3. OBSERVACIÓN DEL MENÚ DEL DÍA 

Menú servido: 

• Primer plato: Lentejas con arroz 

• Segundo plato: Tortilla francesa con ensalada (zanahoria, pepino y lechuga) 

Valoración del menú: 

• Lentejas con arroz: 

o Temperatura adecuada 

o Textura correcta, aunque el arroz estaba algo duro 

o El caldo tenía buena consistencia (ni muy líquido ni muy espeso) 

o Sabor mejorable; coincidimos en que estaba falto de sal 

• Tortilla francesa: 

o Temperatura correcta 

o Sabor muy salado y textura acuosa 



• Ensalada: 

o Correcta en presentación y sabor 

 

4. ORGANIZACIÓN Y FUNCIONAMIENTO DEL COMEDOR 

• El comedor estaba correctamente distribuido por mesas y se ha observado un 

monitoraje atento, activo e implicado con el alumnado. 

• Se ha seguido una dinámica organizada en la entrada, servicio y salida del 

comedor. 

• El alumnado no se levanta hasta terminar el plato; posteriormente, cada uno deja 

su bandeja y utensilios en el lugar correspondiente para su lavado. 

• Cada bandeja está correctamente identificada. 

 

5. FUNCIONAMIENTO INTERNO Y COCINA 

• La cocina se encontraba limpia, ordenada y con buena organización. 

• El personal (cocinera y ayudante) llevaba uniforme adecuado y sin joyas ni 

abalorios. 

• Se nos explicó que los alimentos que requieren refrigeración se manipulan en 

una zona separada, cerrada y acristalada, con temperatura controlada, destinada 

especialmente a frutas y verduras. 

• Se revisaron los platos, cubiertos y vasos, todos ellos limpios, secos y sin olor a 

productos de limpieza. 

• Temperatura de conservación de alimentos calientes: 63 °C, conforme a lo 

establecido. 

 

6. CONTROL DE RESIDUOS Y EDUCACIÓN ALIMENTARIA 

• Al finalizar el primer y segundo turno, se realiza el cambio del cubo con agua y 

detergente para los cubiertos sucios. 

• Se pesa la comida desechada y se realiza una valoración con el alumnado, 

promoviendo la conciencia sobre el desperdicio alimentario. 

• Existe una pizarra visible donde se apunta el peso diario de los residuos, de 

lunes a viernes. 

• Entre turnos, el comedor se ventila adecuadamente. 

7. MATERIAL DEL COMEDOR 

Durante la visita se ha detectado que faltan cubiertos, jarras de agua y vasos en 

algunas mesas. Esta situación ya ha sido comunicada a la empresa de comedor, que 

ha confirmado que el material está pedido y será entregado en breve. 



8. ASPECTOS A MEJORAR 

• Se ha observado que algunos monitores no utilizan protección en la barba, 

llevan colgantes y en algunos casos están sentados en los bancos del patio 

durante su turno. Se considera una observación fácil de solventar mediante el 

recordatorio de las normas internas del comedor. 

• Respecto a la comida, se sugiere mejorar los sabores sin recurrir a excesos de 

sal. 

 

9. CONCLUSIONES 

La visita ha permitido comprobar que el servicio de comedor funciona con una buena 

organización, limpieza y un equipo implicado tanto en cocina como en monitoraje. 

No obstante, se plantean algunas mejoras puntuales tanto en la preparación de los 

alimentos como en el cumplimiento de ciertas normas de higiene del personal. 

Esperamos que, con estas pequeñas mejoras, la experiencia del comedor siga siendo 

positiva para todo el alumnado. 

 


