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Os presentamos nuestro proyecto, fruto de afios de
experiencia y de ilusion.

Vuestra conflanza en Artesania a lo largo del tiempo nos

ha permitido mejorar en el dia a dia y comprometer-

Nos con una apuesta por la calidad, la excelencia en

el trabajo y la adaptacién constante para satisfacer las
necesidades de nuestros clientes. R S—

Vocacién de servicio y un trato personalizado son
nuestros ingredientes principales.
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Mends saludables

Usamos primeras marcas, productos

frescos y ecoldgicos. Todas nuestras

materias primas son de primera calidad.

Equipo de trabajo

% Contamos con los mejores profesionales,
involucrados en ofrecer el mejor servicio
con ilusion, companerismo y esfuerzo.

N Compromiso
& Buscamos soluciones que ayuden a nuestros

i clientes para alcanzar sus objetivos y mejorar sus
‘expectativas. Nuestro compromiso es siempre a largo

_——

meta es mejorar diaadia.

f;'f .-. ®

4

3 =



< coesir @ Catering

0N -~

[ ] || [==] 100

0 iji >R

Residencias Guarderias Empresas




19 Sewicie que Qémm@g

En la alimentacion de nuestros ninos, nuestra

filosoffa es que la cocina sea lo mas natural y tra-
dicional. Llevamos hasta los comedores escolares
comida saludable adaptada a una dieta mediterra-
nea, con productos sanos para el mejor crecimien-
to de nuestros nifos y nifas.

Cocina in-situ

La cocina tradicional realizada en el centro.

Cocina en Linea Fria

La linea fria es un sistema de elaboracion
de comidas que combina la cocina tradi-
cional con los sistemas de conservacion
mas modernos.

Cocina en Linea Mixta

En caso de necesidad del servicio se com-
plementara el servicio con los menus en
linea fria que fueran necesarios.



Alergias
individualizadas.

/_? sostenibles.

m Cocina central con
magquinaria de

Productos de ===
proximidad. Rt » Ultima generacion.

Ubicacion con acceso
a toda la Comunidad
de Madrid.

Servimos a diario
si fuese necesario.

Vida util maxima de 5 dias debido
a nuestros procesos de comida
mas natural y sostenible.

Ultimos sistemas en la
£ tecnologia de abatimiento.

Alergias

Vehiculos sostenibles Maquinaria Tecnologia
de ultima generacion de abatimiento




Servicio general del comedor

Elaboracion de los menus y servicio del comedor, limpieza de
todas las instalaciones del servicio (comedor y cocina).

Cuidado del comedor

Atencion a los alumnos durante el horario de la comida, po-
niendo especial interés en el respeto a los buenos habitos en la
mesa y los beneficios de la comida saludable.

Vigilancia del patio

Artesania coordinara de forma especial la hora del servicio del
patio, realizando diversos talleres y actividades, atendidos por
nuestro personal especializado.







161 Inbreduccisn

Establecemos vinculos con el centro, realizamos la
fase previa de asimilacion de las necesidades y obje-
tivos. S6lo el conocimiento nos ayuda a realizar nues-
tra labor con precision para garantizar el bienestar
del alumnado.

El conocimiento mutuo facilita la coordinacion,
para Artesania es imprescindible adaptarnos al centro
y hacer nuestro cada uno de los aspectos que definen
el dfa a dia de vuestra labor.

OQW

Establecer rela-
cion bidireccional
entre la empresay

la comunidad
educativa.

Supervision in-situ:
adaptacionala
metodologia de
cada centro para

establecer una linea
comun de trabajo.

Obtencion de los
indicadores para
establecer la valo-
racion del servicio
entre el alumnado.

Supervision estructural:

supervision por parte
de los servicios centra-
les: pedagogia, nutricién,
salud alimentaria, seguri-
dad alimentaria y preven-
cion de riesgos laborales.




Direccidén

general

Supervision

Supervision
estructural

in-situ

- Recursos Humanos
- Prevencion de RRLL

- Gestor de tiempo libre y pedagogia
- Coord. de dietética y nutricion

- Compras

- Calidad

Supervisor/a
del centro

Coordinador
de actividades

- Monitores/as . Monitores/as de
actividades

Coordinador

Jefe de cocina :
de monitores

- Cocinero/a
- Ayudante cocina
. Auxiliares de servicio

Compras

Calidad
\

Realiza las labores de supervision para
mantener el nivel de excelencia del servicio.
Es el responsable junto con su equipo de la
realizacion de los menus.
Coordinador de Se encarga de coordinar a su equipo de
monitores y resolver cualquiera de las
incidencias que puedan surgir en el servicio.
Es el encargado de la puesta en marcha del
plan de actividades.

Coordinador de

actividades

o

S T —— Gestiona las relaciones laborales y la

seleccion de nuestro personal.

AL YA 1 Seguimiento de la correcta realizacion de las
laborales funciones laborales.

N g it T 2y o encarga de revisar [a correcta
y pedagogia implantacion de distintas

actividades.
Coordinacién de Disenay valora los menus
dietética y nutricion | jsislElES

Supervisa la seleccion de los
proveedores.

Supervisa los planes de calidad

de la1SO 9001y los procesos de 14
seguridad alimentaria.



La coordinacion se realiza en distintos ambitos abordando todas las necesidades
de manera rigurosa. Incidiendo en la recogida de indicadores.

Nuestro equipo de trabajo esta en La coordinacion y comunicacion
comunicacion constante con el con el centro es un pilar indis-
centro. pensable para la realizacion de
nuestros objetivos.
o

o

T -

Seguimiento de todos los Conocer la realidad del centro y

puntos establecidos en cada X sus necesidades para mejorar el
o

reunion para su realizacion. servicio.

o




Supervisor, direccion
general, RRHH, calidad, jefe de
produccién y direcciéon del centro.

Objetivos: |BEEnllatiglelyel¥aite
gue sean necesarios para el desarrollo

del funcionamiento del comedor.

[LLTIAELE Se abordaran, todos los

procedimientos para funcionamiento
general del curso escolar.

Intervienen BV EiNeIAs

coordinador y monitores.

o] JTOLEY Control y sequimiento
del plan de actuacion inicial.

[LIITIALER Se les dard al equipo de
monitores y el coordinador/a un manual
de funcionamiento de la empresa y se
le explicarad nuestra filosoffa para una
mejor coordinacion y funcionamiento
durante el ano.

Intervienen:|[EXe|l{SealelaRels

centro, direccion general y supervisor.

Intervienen:JEERe]l{Seealels!

del centro, el coordinador, supervi-

Intervienen: [SlIsCReE

Artesania, coordinador y supervisor.

(Ol JEVOLTH Revision del cumpli-
miento de los puntos establecidos
en la reunion inicial.

| Contenido: |SYEINtetel e[S RISV ale!
durante el trimestre: Calendario de
actividades, menus, formacién y
cualquier otro aspecto de mejora.

Sor y monitores.

Objetivos: f@Vale]iigeelallelYolfolas
sos establecidos.

Contenido: [@elylifelNe[ShleleLHIE
actividades y demas funciones

previamente programadas por el
equipo de Artesania.

Objetivos: REICEhIERelRET
familias para dar la respuesta mas
adecuada a la situacién concreta.

Atencic’)n de los

posibles planteaminetos generados
por las familias.




Grado de satisfaccion
de solucion de incidencias

OBJETIVO .
Disminuir las incidencias y

aumentar el tiempo de
reaccion de las soluciones.
INDICADOR

Grado de cumplimiento de
objetivos, solucion de
incidencias.

MEDICIONES ,
Grado de satisfaccion <75%.

CALENDARIO
Diario.

\——______ (3
jam—

Artesanfa cuenta con un sistema de gestion que incluye procedimientos
para el seguimiento y control de la siguiente informacion:

Control del grado de

satisfaccion de alumnos

OBJETIVO
Conocer la opinion de los

alumnos sobre los menus
servidos y las actividades

de ocio realizadas.
INDICADOR
Al menos, una vez durante el

Curso, se realizaré la encuesta
de satisfaccion de los
alumnos. Son realizadas de
forma que su contestacion
es anénima y confidencial.

MEDICIONES
Grado de satisfaccion <75%.

CALENDARIO

Anual.

2

Y

Control del grado de satisfaccion

de la direccion del centro

OBJETIVO
Opinién sobre el desarrollo de
la actividad, los menus y las
actividades realizadas.
INDICADOR

Se realizan una vez en el curso

encuestas de satisfaccion a cada
responsable de cada centro.

MEDICIONES

Grado de satisfaccidon <75%.

CALENDARIO

Anual.

Consulta interna
a los trabajadores
OBJETIVO

Consulta interna del grado de
satisfaccion de los empleados.
INDICADOR

Calidad del servicio, compe-

tencia profesional, absentismo.
MEDICIONES

Grado de satisfaccion <75%
CALENDARIO
Anual.




Calidad y presentacién
de los menus

Elaboracion de los menus

OBJETIVO
Determinar la adaptacion del plan
nutricional de la empresa. Va-
loracion de la presentacion y
. percepcion de los menus.
SRS INDICADOR

INDICADOR } Pardmetros nutricionales
: nus, tamano . o
Variedad de me calidad de las materias primas.

de las raciones, temperatura

OBJETIVO o
Grado de satisfaccion vincu-

lado a la planificacin de los

MEDICIONES
adecuada. Grado de satisfaccion <80%.
MEDICIONES ) CALENDARIO
Grado de satisfaccion <75%. e

CALENDARIO

Mensuales. A

Calidad
en el servicio

. y materias

Bienestar, salud fimas
Propuesta educativa y medioambiente P '
y actividades

Seleccion de proveedores
OBIJETIVO \
ST (D)BJET.IVO| idad educat Aplicacion de las medidas
eterminar la calidad educativa ; :
Determinar la calidad de las - - medioambientales y de salud
! y pedagogica de las actividades. alimentaria
seleccion de los proveedores. INDICADOR R
INDICADOR Actividades pedagogicas, Desperdicio alimentario, grado
Calidad, servicio y entrega de valoracion de los talleres, de reciclaje, limpieza e higiene
las materias primas. calidad educativa. habitos salt;dables ’
MEDICIONES MEDICIONES MEDICIONES
Media 7 de 10. Media 7 de 10. Grado de satisfaccion <75%.
CALENDARIO CALENDARIO CALENDARIO
Trimestral. Trimestral 2 Trimestral.
%2 N

o
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MADRID CAPITAL
Cocina in situ:

1- Jorge Manrique

2- Cuba

3- Dehesa del Principe

4- Escuelas Bosque

5- Ignacio de Zuloaga

6- Lepanto Moncloa

7- Lorenzo de Luzuriaga

8- Mirasierra

9- José Ortega y Gasset

10- Costa Rica

11- Principe Felipe

12- Republica de Venezuela
13- San Eugenio y San Isidro
14~ |IES Mirasierra

15- Pedro Duque

16- Costa Rica

17- Pio Baroja

18- Antonio Machado

19- De Practicas Asuncion Rincon
20- Ntra. de la Fuencisla

21- Reg. Inmemorial del Rey
22- Manuel Sainz Vicuna

24- Ciudad de Pegaso

Cocina linea fria:

1- Bravo Murillo

2- Carmen Laforet

3- Alvaro de Baztan
Cocina linea Caliente:
1- CEIP Pintor Rosales

e —
MADRID ESTE

MADRID NORTE MADRID SUR

SEGOVIA

COLMENARVIEJO Cocina in situ: MECO SEGOVIA

1- Ortega y Gasset

Cocina linea fria:

Cocina linea fria: Cocina in situ:

Cocina linea fria:

1- Héroes del 2 de Mayo 1- EI. Mimos 1- Camponuevo

2- Soledad Sainz - Blas de Lezo

EL MOLAR
Cocinain situ:
1- Nuestra Sefiora del Remolino

2- Arco de la Sierra

SAN SEBASTIAN DE
LOS REYES

Cocina in situ:
1- Buero Vallejo _
2- Infantas Elenay Cristina_
3- San Sebastian
4-Tierno Galvan
Cocina linea fria:

1- Miguel Delibes
2-Tempranales
ALCOBENDAS:
Cocina in situ:

1- Federico Garcia Lorca
2- Miraflores

3- Gabriel y Galan

ﬁﬁm :






Nuestro objetivo es alimentar a los escolares para que puedan
tener un adecuado desarrollo integral.

CON

Y RECETAS AUTOCTONAS

PARA COMPLEMENTAR SUS
NUTRIENTES

QUE MEJOR PRESERVAN LA COMPO-
SICION NATURAL DE LOS ALIMENTOS Y QUE
INCORPORAN MENOS GRASA

QUE EL NINO
DE GRANDES MARCAS

(PROGRAMA SUGAR FREE)

Nuestro nutricionista visita
periodicamente nuestros
centros

Estamos comprometidos
con la estrategia naos,
que tiene como meta
fundamental el fomento
de una alimentacion
saludable y de la practica
de la actividad fisica.

p

= naos

y mugvete!
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ELABORAMOS TODO TIPO
DE MENUS PARA:

Q ;:—D o 0&/ b , ALERGIAS DIABETES
El disefio de los menus esta basado en las correc-

' INTOLERANCIAS COLESTEROL

tas practicas nutricionales marcadas por el Insti- '

tuto de Nutricion de la Comunidad de Madrid ! VEGANOS
y la Sociedad Espaiola de Nutricidn para nifos 0

en situacion escolar. f MAS DE 10.000
e . MENUS DIARIOS

La planificacion de las dietas se basa en una am- _

plia variedad de alimentos, ya que cuanta mayor ; con las necesidades

variedad de alimentos exista en la dieta, mayor especificas de cada

garantia de que la alimentacion es equilibrada y : centro.
de que contiene todos los nutrientes necesarios.

Actualmente Artesania elabora mas de 10.000 me-
nus diarios con todas las posibles variantes, en fun-
cion de las necesidades especificas de cada centro.




El grupo Artesania cumple 30 anos 'y, en su compromiso con la
comida sanay sostenible, sigue apostando por las mejores
materias primas.

En el 2015 implantamos el uso del aceite de oliva ecoldgico (fru-
tas, verduras y legumbres) en todos nuestros menus, tanto para

consumo en crudo de ensaladas y platos frios, asi como base de
todos los platos cocinados.
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Ahora, y siguiendo nuestro compromiso con la comida ecologi-
ca, introducimos ASANA (Grupo La Asturiana), la leche ecoldgica
en todos sus formatos.

Ademas de estos dos productos fijos, en nuestro menud mensual
introduciremos diferentes productos ecoldgicos como verduras,
frutas, legumbres, pastas, etc.

R T T O AEAT
RO
,

Somos conscientes de que la comida sana y equili-
brada es el presente y el futuro de nuestra alimenta-

cion, por lo que nuestro compromiso es seguir una
linea de comida saludable, ecolégica y con nuestro
mayor esfuerzo dia a dia.




Q3M oe

e Todos los menus se mandan al cen-
tro para su aprobacion.

e Utilizamos recetas de toda la vida y
apostamos por productos de cerca-
nia y comida sana.

e Realizamos todos los pedidos sema-
nalmente con el equipo de cocina.



Productos
eco
e integrales.
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*Sugerencia'del mes del Chef

Ment internacional

Indicamos
los valores

Sugerencias
del mes del Chef

\\\W\\\\\W

FEBRERO

Ventresca de merluza con
lechuga y zanahoria
Baked belly hake with salad

Yogury panintegral
Yogurt and whaole bread

Keal. 634 Prot.31 Lip.22 HC.79

Sopa de picadillo
Egg and ham saup
Tortilla de pavo con ensalada

mixta
Turkey omelette with salad

Yogury pan intes
Yogurt and whale breac

Keal. 634 Prot.31 Lip.24 HC 67

Lentegas estofadas con pusrro
zanahoria
| entils stew

Tortilla de patata y calabacin con
lechugay maiz

Petato and courgette omelette
with salad
Yogury paninte
Yogurt and whole brea

Keal 729 Prot.33 Lin 34 HC73

Fideus de pollo

Chiken fideus

Lenguadina orly con lechuga y
remolacha
Breaded sole with salad

| Tumbet mallorquin

| Lomo con cal

Iaiorcan tumbet

Baked pork leinwith cabagze

Gelatinay pan

lelly and bread

Keal. 611 Prot 22 Lip.B8 HC.87

Patatas guisadas con calamares
Squid potato stew

Huevoscon bechamel, lechuga,
maizy aceitunas
Bailed eggs withbechamel and salad

Fruta, leche y pan
Fruit, milk and bread

Heal 688 Prot. 21 Lip.29 HC.ES

Judias pintas estofadas
Pinto beans stew

Fte. de pescadilla con lechuga,
zanahoria y aceitunas
Baked hake with salad

Fruta, leche y pan
Fruit, milk-and oread

Kcal 658 Prot.28 Lip.13 H.C 102

oliﬂorrebozada

Battered caul flower

Fruta, leche y pan

Fruit, milk and bread

Keal 632 Prot. 24 Lip.34 HC 54

Panache de verduras salteado
Sautad vegelables

Ragout de morcillo con patata
Weal stew with porato

Fruta, leche n
I'ruil.milkanﬁ gracad

Keal 792 Frot. 33 Lip.49 H.C.£0

ortilla de patata con ensalada
mixta
Potate cmelette with salacd

Fruta, leche y pan inte
Froit, milkand whiol

Kesl. 721 Prot 28 Lip.27 HC 71

Menestra de verdura
Vegelables stew

Filete de pollo con fuunmus
Grilled chicken breast with fummucs

Fruta, lechey pan inte
Fruit, milk and whol

Heal 722 Prot 30 Lip 20 HC. 94

Crema de espinacas
Spinach cream

Albondigas en salsa con cons cous
Meathalls in sauce with cona eone

Fruta, leche y pan
Fruit. milk and bread

Sopa de cocido con fideos
Cocido soup

Cacido con garbanzos, ternera,
chorizo y pollo

eat, chickpeas and vegetables
stew

Fruta, leche y pan in 'e:l:l
Fruit.milk and whaol

Keal 620 Frot. 27 Lip.35 HLC. 48

Judias blancas guisadas
Bieans stew

Huevos villaray con lechuga,
zanahoria y aceitunas
Villaroy eggs with salad

Fruta, leche y pan intezral
Fruit, milkand wh rear

Kcal 744 Prot.25 Lip.35 H.C82

Arroz con tomate

Keal. 415 Prot 24 Lip.57 H.C 51

Wegetables puree

Sopa de picadillo

Kcal 643 Prot. 27 Lip.23 HC.83

Arroz con salsa de tomate
Ricewith tomato sauce

Bacalao al horno con lechuga
Y maiz

Baked cod with salad

Fruta, lechey

Fruit. milk and rParI

Heal 677 Prot 25 Lip 62 HC.54

Paella mixta
Fish and meat paslla

Limanda &l horno con ensalada
mixta
Baked limanda with salad

Fruta, leche y pan
Fruit, milk and bread

Keal 627 Prot.2% Lip. 17 HC BS

Rice with tomato sauce

Baca!ao horno con verduras

Bak"d cod with Batked uﬂzfabgw

Fruta, lechey pan
Fruit, milk and bread

Puré de verduras
Pollo asade con arroz intezral
Roast chicken withrice

Fruta, leche y pan

Fruit, milk and brea

Keal 425 Prot.27 Lip 14 HC 97

2 and ham soup

Merluza al limén con zasafonic.
ﬂ i

Baked hakeinlemon sauce with safd

Fruta, leche v pan
Fruit, milk and bread

Sopa de cocido con fideos
Cocido soup

Cocido con garbanzos, ternera,
chorlzo y pollo
t, chickpeas and vegetables

Fruta, leche y pan
Fruit, milk and bread

Keal 620 Prob.27 Lip35 HC 68

Lentejas guisadas con chonzo
Lentils stew with "‘chorizo”

Hamburguesa de ternera con
lechuga y remolacha

“eal burguerwith salad

Fruta, 1echey an
Frutt, milk and bread

Keal. 772 Prot.36 Lip. 37 HC 74

Ragout de pavo con patata dado
Turkey stew with potato

Fruta, leche v pan
Fruit, mifk and bread

Keal. 737 Prot.37 Lip.32 HC 76

Espaguetis con verduras
Spaghetti with vegetables

Merluza marinera con cafafacts o
mepﬂ i

Baked haka with cafad

Fruta, lechey pan
Fruit, milk and bread

Keal. 680 Prot.30 Lip. 18 H.C. 100

los habitos alimentarios

y mtrlcionaladefa[mmaa‘ (




Proveedor propio
de frutas y verduras

para
la cena.

Tematicas i,
personalizadas W\W ﬂ:flr. )__
para cada uno de e B B

los meses.




A la hora del suministro de las materias primas, Artesania realiza
una evaluacion de los proveedores, con el fin de asegurar que
todos los productos adquiridos cuentan con la garantia en
cuanto a su calidad y salubridad, ademas de comprar productos
variados y contrastados en el mercado.

uuuuu DISTRIBUCION DE
: : LECHE FRUTAS Y VERDURAS
Davigel @ Jarisa ASTURIANA Pascual | GISBERT
SELECCION DE FRUTAS ﬁ -
- 0564405
=5 e zzsiliso PROVEEDORES
AYicola ot e DE PROXIMIDAD
San Bamanio;ss g Y CONFIANZA
::,"ir‘ MUpo o el
CoRren o /
ﬁ%;}t /, L dl N N\
I \ - 30
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SOmMos nuestro
propio proveedor
de frutas
y verduras.

-

RN 241 Fuly b

Nuestro objetivo es incrementar el consumo de fruta
y verdura asi como los habitos saludables de los nifios.
Mejorando dia a dia y ensefando al mismo tiempo sus
propiedades y mejoras en el dia a dia.

Para ello Artesania apuesta por la introducciéon de frutas
y verduras ecoldgicas de temporada.

Alo largo del curso se ofrecen diferentes tipos de fruta en
funcién de la estacion.

Otono e Invierno

-Naranja, mandarina, manzana, pera.
- Espinacas, acelgas, brocoli, coliflor.

Primavera y Verano

-Melocotdn, nectarina, meldn, sandia, fresa, ciruela, platano.
- Tomate, cebolla, ajo, pimientos, patatas.

Garantizamos
la mejor calidad de
todos nuestros
productos.
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Pescados
limpios y sin

espinas

Las propiedades nutricionales
del pescado lo convierte en un
alimento fundamental dentro
de lo que se considera una
alimentacion equilibrada y
cardiosaludable.




Por una variedad tanto en producto como en formas y colores
de alimentos, para hacer la comida mas atractiva y variada

No vegetal

Patatas

(Asada, panadera, puré)
Arroz pilaf

Arroz integral

Pasta salteada

Cous cous

Vegetales

Verduras asadas
Diferente tipo de lechuga
Calabacin salteado
Zanahoria

Maiz

Brotes de soja

Remolacha

Aceituna
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La prevalencia de alergias e intolerancias alim
ha llegado al punto de afectar a la salud de
nifos. Las manifestaciones de la alergia o int
pueden ser de leves a graves, lo que hace i
dible que el entorno en el que se desenvuelve el nino
y, en especial, el comedor escolar, estén al Corriente
de lo que significa e implica la alergia o intolerancia y
de como evitar situaciones de riesgo.

Por eso, a la hora de elaborar dietas para
este tipo de alumnos, hay que seguir
algunas pautas especificas tanto en el
almacenamiento de los productos como
en la elaboracion de los mendus.




CRUSTACEOS HUEVOS

GLUTEN

PESCADO

ALTRAMUCES CACAHUETES

MOLUSCOS @ A lé l’gen 0S _ SOJA

DIGXIDO DE
AZUFRE Y SULFITOS @

GRANOS DE
SESAMO

l _LACTEOS
@ . FHUTDS DE

MOSTAZA APIO




Se trataran las
alergias de manera
individualizada

La elaboracion de menus alternativos para las
diferentes alergias, siempre serd lo mas parecido
al menu del dia.

Eleccion de materias primas libres de alérgenos
en la medida de lo posible para la elaboracion de

menus generales diarios. Y -
e Somos socios

colaboradores de
Evitar cualquier tipo de contaminacion cruzada. la Federacion de
Elaboracion de los menus en Utiles solo para las Asociaciones de
alergias (sartenes, cazos, freidoras, etc.). Celiacos de Espana
(FACE)

Identificacion clara y precisa de los nifios, del tipo
de alergia y de su posicién en el comedor, con
carteles de identificacion y menaje de colores.

Formacion especifica para todo el personal.

- @
Elaboramos O

o un protocolo N
& especifico para
Formacion de las coordinadoras ,' . cadacentro
en primeros auxilios pediatricos. ' -

—~
T
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LOS COLORES DE LA VIDA
Taller de frutas y verduras

Un juego educativo y nutritivo, a la vez que divertido.
Aprenden a manejar los cubiertos, pelar la fruta y buenos
modales en la mesa.

METETE EN HARINA
Taller de pan y pizza saludables

Aprenderdn a trabajar en equipo y fomentar la creatividad y
el esfuerzo. Les premiamos después de la practica.

TALLER FRUTOS SECOS

Componente esencial de nuestra dieta mediterranea por su
composicion rica en vitaminas y acidos grasos poliinsaturados







Una vez disefiado un menu equilibrado y adquiridas las materias primas <
con la calidad adecuada, debemos garantizar que la elaboracion de la comida

se haga con las méaximas garantias higiénico-sanitarias. Para ello nos apoyaremos
en varios pilares:

X
& FORMACION VERIFICACION
- Formacion general del personal de cocina y monitores en la - Auditorias internas mensuales de elaboracion y limpieza.
manipulacion de alimentos. « Andlisis microbiolégicos de comida elaborada, superficies y
- Formacion especifica en higiene de alimentos y limpieza de Utiles.  ambiente por un laboratorio externo homologado. -
- Auditorias externas de instalaciones y procesos de elaboracion. Q ;
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL :
CRITICOS (APPCC) SELLOS DE CALIDAD
- Diseno y gestion propia para cada centro del plan APPCC. . 15O 9001

- Control adecuado interno de la elaboracion de la comida. . Seguro de responsabilidad civil 1.8 Me

diaria (control de proveedores, temperaturas, higienizacion

de frutas...). RESIDUOS

- Disefio adecuado de los procesos de limpieza y desifeccion . Gestion de residuos contaminantes y aceites por una

de cada centro.

empresa homologada.

DE CALIDAD









Incorporamos en
ellas el bilingiiismo,
complementando asi
el proyecto lingiiistico

Nuestro equipo de
del centro escolar.

coordinadores y monitores
recibe una adecuada
formacion para poder
aplicarla desde edades
tempranas

e Fomentamos el respeto



Transmitir valores E | a E
mediante juegos

|
Impulsar la imaginacion Desarrollar habilidades
y la creatividad psicomotoras
@ i |.
Promover el Realizar ejercicio
companerismo entre fisico
los alumnos

A través de actividades variadas y divertidas
buscamos conseguir un espacio

— : y olulbl, ol y ol

% r

'\H‘- .‘-“ *_' -__.r-"
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. b i Responsable de todo el
R A ST 2 COUIPO humano de Artesania.

i 8% 5

Nuestra filosofia implica Educan en habitos soaales y saludables. Responsables directos de
una gran cercania con Realizan actividades de ocio y talleres. N H los centros.
nuestros clientes y Encargados de la resolucién de conflictos. Supervisan el cumplimien-

. to del plan de actividades
trabajadores. Atienden las alergias de su grupo. y objetivos marcados para
Creemos que los centros deben estar Comunicacion con el coordinador de las el cliente.
atendidos en cualquier momento: la incidencias diarias.

comunicacion con el centro y nuestro
equipo de trabajo es diaria, cercana y

personalizada, concretada en la figura ‘ngw&mwﬁyp o l|. |
de los supervisores, capacitados para

ofrecer una respuesta inmediata y para Organizacién de monitores y

anticiparse ante cualquier necesidad. actividades.

Comunicacion diaria con el
equipo directivo y control de
menus para alergias, intolerancias
y dietas.




Con el objetivo de ofrecer un servicio mas amplio
y de mayor calidad, nuestro equipo de trabajo

se completa con monitores con unas funciones
complementarias.

Desarrolla su labor integramente en inglés. Organiza las actividades de ocio y tiempo libre. Encargado de biblioteca.

Fomenta la lectura como alternativa de ocio.




Elaboramos
planes de
propuestas
personalizadas

en base a sus
- Estudio individualizado S == 1e e 200
del Centro.

Estudio

individualizado
de tu centro.

- Estudio del proyecto
educativo del centro asi
como la propia realidad
del mismo.

- Estudio de recursos
espaciales.

- Caracteristicas
del alumnado.

3.4’79*;?914412» eclucotlivar

Proyecto creativo o, dindmico, flexible y divertido que respondera
a las caracteristicas Unicas de cada centro. Elaboramos un estudio
previo en base a varias fases.

Definimos las
caracteristicas de
nuetsro equipo
para aplicar las
acciones

ok :

Implantacion

7

Formacion de
nuestro equipo
de monitores.

Abanico
de Actividades.

de las
actividades.

- Patio inclusivo.
- Actividades de patio.
- Actividades de interior.

- Actividades tecnoldgicas.

Evaluacion,
Seguimiento
y Control.

48




CElp NOMBRE Dy COLEGIO

Actividades ¥ S ,'
URsgos 2 7; 2
Colendario de juegos T 3 l&

Una vez evaluadas las necesidades del centro, nos « Actividades que promuevan
hemos dispuesto a preparar una programacion la convivencia.

trimestral dividida por 4 rangos de edad (3-6 afos, < Actividades que promuevan
7 -8 anos, 9-10 anos, 11-12 anos), ajustandonos a las  la conciencia medioambiental.

necesidades educativas de cada uno de ellos. M .

C.El.P NOMBRE DEL COLEGIO
Actividades y juegos 3 Trimestre
Calendario de Juegos

MARTES MIFLCOLES JUEVES YIERNES ‘# : &

SE PLANIFICA

POR TRIMESTRE
Se programa Las

actividades y

juegos de acuerdo 2 s
A ES oo 3y DOCUMENTO DE "%

de los nifos. PROGRAMACION : ‘ | . y ”

LUNES JUEVES

Se organiza
POR RANGO
DE EDAD
Y CURSO. Ejemplo:
PRIMER CURSO,
ENTRE 5 A 6 ANOS
DE EDAD

MIERCOLES JUEVES VIERNES




Dentro del juego los alumnos no sélo liberan energia, también aprenden a manejar su ~3 : é >
cuerpo, socializar con sus compaineros, cooperar en equipo y mostrar sus ideas e inquietudes. -

Es un tiempo en el que podemos conocer mucho de ellos y a la vez crear un vinculo de
confianza con el monitor.

e Impulsar el juego.

A través de e Estimular a los nifos. X Y @ NG
diferentes M A T, A S " = 3
propuestas : \\\\“\\ ol Peisonal. 3 WL ‘W\‘:‘
queremos: 48 gperasion. : " 0
1t gac \ e . £2 4

iy o S
P » s 1:& L
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Qe
Son juegos que pasan de generacién en genera-
cién y es nuestro turno para darlos a conocer.

Ejemplos de actividades

-Rayuela
- Gallinita ciega
- Carreras de saco

.
Qe Ejemplos de actividades

Son uURa alternativa mas tranquila para el tiempo - Torneo de parchis
de ocio. En ellos se trabajan aspectos como la -Torneo de tres en raya
memoria, la estrategia y la capacidad negociadora. - Torneo de ajedrez

Desarrollar la imaginacion y potenciar
la creatividad.

Ejemplos de actividades

- Juego de las sillas
- Baile improvisado
- ;Qué instrumento suena?




® Qe ®
Queremos hacer del comedor un espacio agrada- iSeméforo, medallas, monitoras manos arribal! Con los alumnos de infantil trabajamos concep-

ble. Trabajamos diferentes apartados: habitos de tos en el comedor de forma divertida.
higiene, uso de los cubiertos, postura en la mesa Medimos el ruido en los alrededores y lo compa- -

y un tono de conversacién adecuado. Concede- ramos con los niveles acusticos recomendados LS

mos un galardén al grupo que mejor haya cum- por la Organizacion Mundial de la Salud. Anima-

plido las normas. mos al alumnado a proponer posibles soluciones
1 para conseguir un comedor con un volumen de
ruido moderado.




Adaptamos las necesidades especificas de cada alumno. Nuestro objetivo
es que disfruten junto a sus companeros con actividades divertidas,

variadas y que fomenten la tolerancia.

Programacion de
actividades para el
desarrollo e inte- “
gracion establecidas ’:
en funcion de las
edades y grado

\\ cursado.

Actividades sociales \
a través de juegos de
movimentos, juegos

populares, musica,
entre otros.

Inclusion con alum-
NOSs que No tienen
necesidades especia-
les, para generar
empatia, amistad y
companerismo.
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© Trabajamos aspectos relacionados
con la comida y la importancia de
una alimentacion saludable.

© Seinculcan habitos saludables.

® Lavarse las manos y los dientes.

©® Uso de servilletas.

® Postura adecuada.

® El uso correcto de los cubiertos.

® Aprenderemos a pelar fruta.




Despertaremos la creatividad mediante ejemplos
artisticos del mundo actual y la motivacion hacia
la reinterpretacion personal, descubriendo a través
de la experiencia plastica nuevas estrategias de
comunicacion y de convivencia.
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Despertaremos la creatividad mediante ejemplos
artisticos del mundo actual y la motivacion hacia
la reinterpretacion personal, descubriendo a través
de la experiencia plastica nuevas estrategias de
comunicacién y de convivencia.

Concienciar en el uso responsable de los recursos,
destacando el agua.

LR



Wb

¢ Desarrollar sus capacidades creativas.

@ Desarrollar la habilidad en grupo.

@ Desarrollar el aprendizaje de forma divertida.

&

¥ Robot educativo ideal para iniciarse en los primeros
anos de educacién primaria trabajando contenidos
curriculares transversales y desarrollo del pensamien-
to légico computacional.

% El pensamiento computacional ofrece soluciones
estructuradas a problemas del mundo real, me-
diante técnicas y procesos sencillos basados en
l6bgica computacional y en el método cientifico.

@ Es un recurso fantastico para que el alumnado de ’
infantil y primaria den sus primeros pasos con la ,w

o

programacion.

@ Cuando nifos y nifas a partir de los tres afos de
edad juegan con ellos, la experiencia de aprendi-
zaje engloba aspectos como la secuenciacion, la
lateralidad y la nociéon espacial, el trabajo en equi-
po y el respeto, la curiosidad y la creatividad.




COMEDOR BIBLIOTECA

LIGAS
DEPORTIVAS

T.—

0 Manualidades

PISTA DE
ATLETISMO
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of oo aucliviclucle

Fomentamos la participacion activa
de distintas actividades creando
divertidos murales de fotos que
compartiremos en nuestra APPy
siempre respetando la ley de
proteccion de datos. LOPD

Los collages

destacan alguna
caracteristica
o actividad
del mes.

s
(l
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Los principios de la educacion en positivo son:

- Todas las personas necesitan sentir que pertenecen
y son importantes.

- Conexion antes de correccion.

- Los errores son maravillosas oportunidades para
aprender. Educa en la capacidad.

. Estd enfocada en buscar soluciones, no en “conse-
cuencias légicas” ni culpables.

- Entrena habilidades socioemocionales como la
escucha, la empatia, el respeto vy la alfabetizacion
emocional.

- Esamable y firme a la vez.




Terumacién en educonién f@%ﬂw

El objetivo de este programa es integrar en los mo-
nitores el conocimiento de que la clave es el respeto
mutuo, de tal manera que los beneficios individuales
de esta formacioén afecten a la mejor convivencia en
el comedor.

Esta formacion se hard a través de juegos, ejercicios y
practicas adaptadas al lenguaje y nivel del desarrollo
del nino:

1- Aprendemos a educar: social and emotional
learning: aprendemos a indentificarlo.

2- Nos enfocamos en soluciones; resolucion
de conflictos.

3- Educacion en positivo: habilidades de
comunicacion, escucha activa, autonomia,
reuniones en grupo.

4- Comprender los mecanismos del estrés.

Comprender y aprovechar los beneficios
de la educacidon consciente es un proce-
so, que cuando se recorre, permite a los
ninos y educadores:

- Ser mas conscientes de lo que hacen y con ello
deshacer habitos de conducta perjudiciales.

- Introducir técnicas naturales de resoluciéon de
conflictos.

- Ser capaces de "responder”en los momentos
dificiles en lugar de “reaccionar”




Ofrecemos recursos y formacién a nuestros moni-
tores para que en el dia a dia gestionen el tiempo
de ocio de los alumnos y pongan en marcha acti-
vidades entretenidas y amenas, atiendan correcta-
mente las necesidades de los nifos y solucionen

los conflictos a través de la mediacion y el didlogo.

Nuestro equipo de supervisores estd ~ Junto a los coordinadores se evallan
presente en los centros para compro-  las necesidades y se proporcionan
bar el buen estado de los mismos. materiales.

Juegos y su importacia en el Talleres de actividades manuales
desarrollo del nifio

Se orienta a los monitores y se les
ofrecen recursos para dar el mejor
servicio a los alumnos.

Primeros auxilios Alergias y manipulador de alimentos










Queremos conocer el grado de satisfaccion de

nuestros comensales con el servicio de comedor.

En las encuestas analizamos tanto los aspectos
nutricionales como las actividades de ocio y

relaciones sociales, lo que nos permite optimizar
nuestros servicios.

En nuestra pagina web y nuestro blog de noticias
ofrecemos informacién actualizada a clientes, familias. ..




Hemos desarrollado una aplicacion
muy facil de utilizar para podernos
comunicar con las familias.

#
I

UNA VEZ DESCARGADA y
E INSTALADA LA APLICACION #

Para acceder a ella introduzca en los cam- § 7 °
pos correspondientes el email y la contra- A :
sefa que le seran facilitados por el centro. ""

e
¥ A

>

S e o
e
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GONZALO GONZALEZ F

i
En la seccion de INFORMES se des- . ‘
3 plegard un calendario donde podra
visualizar el mes en curso.

Inicia
o Informes

Imforimes

Notllkesebones Feehn: 19-9-2080
Pertil

- st rip i
El:i Notilicas Septiembre 2019

wCdeno ha combdo o) primer plaa?

/4%
Tréry

i Ju Vi
Ihescaryas

Comtrasells

‘ Pertil

walki

EE [lescargas

ploeme ha comede ol segumdo plae?

Tras el acceso a la aplicacion se desplegara
p un menu donde podra obtener informa-
cién referente a distintos aspectos.

Eligiendo el dia, se desplegara el
cuadro de valoraciones.

A
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¥ tirne dimponible: ¢ infnrne de s hijo paes La focha 2009
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Volviendo al menu general al elegir
NOTIFICACIONES podra ver las diferen-
tes actividades que estén planteadas
para esa semana o mes.

GONZALD GONZALEZL
PENILLA

En la seccion PERFIL podran visualizar la
informacién mas importante sobre su
hijo puesta en conocimiento del Coor-
dinador del centro.

6

Por ultimo, en la seccion de DESCAR-
GAS, podra ver los menus, excursiones,
fiestas y calendarios del Colegio y bajar-
los a su dispositivo como documentos
por si quisiera imprimirlos.

VRLTRO

Tonkzs

Cabcporiac Ménds

Cmepoeie Memis




dor escolar.

Conocimiento

de las instalaciones

donde se realizan
los menus.

Objetivos de la
convivenciay
programacion de
actividades.

Presentacion del
personal que
llevard acabo el

servicio en el dia a
dia.

Como se realiza la
comunicacion
con las familias a
través de nuestra

app y otras vias.

A1 Jomadn do puorlog; abiorlog

Siempre que el Centro lo decida se realizard una visita
con las familias para el conocimiento de primera
parte por parte de las mismas del servicio del come-

Metas de nuestra
alimentacion
saludable.

Preguntas
y dudas.






51 Ukign y JDW

Artesania implementa un plan de formacién perma-
nente para el desarrollo y la mejora de las competen-
Cias de nuestros empleados.

Con ellos conseguimos aumentar su motivacion, lo
que nos permite alcanzar mejores objetivos.

Mejoramos los conocimientos y competencias de
nuestros empleados, porque es a través de sus ideas, de
sus proyectos, de sus capacidades y de su trabajo, como
podemos dar el mejor servicio a nuestros clientes.




Conocer las necesidades formativas y analizar las
posibles mejoras.

Ofrecemos recursos y formacion a nuestros traba-
jadores para que en el dfa a dia gestionen de forma
Optima nuestro servicio.

Concretamos el nombre de la acciéon formativa, ob-
jetivos generales y especificos, contenidos, metodo-
logia, duracion, participantes, lugar, horario, docente
y modalidad.
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e Manipulador de alimentos.

Dinamicas de ocio y tiempo libre en el comedor escolar.

e Primeros auxilios. Resolucién de conflictos.

e Alergias e intolerancias. Buenos modales y protocolo.

Atencion a nifos con necesidades educativas especiales.

Nuevas tecnologias y robotica.

Fundacion Tripartita




5.4 Cocinen

e Manipulador de alimentos.
¢ Riesgos laborales.

¢ Analisis de peligros y puntos criticos
en cocina (appcc).

¢ Alergias e intolerancias.

¢ Reciclaje en nuevas técnicas culinarias.

VENTAJAS DE CONTAR CON
NUESTRO FORMADOR

- Reduccion uso aceites.
- Control supervision alergias.
- Reciclado y medio ambiente.
- Correcta descongelacion

de productos.
- Control inventarios.




Mejorar aptitudes

Facilitar oportunidades

K2/
«| -
||

Incrementar la polivalencia

:‘Q’:
NI

Anadir talento
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® Becas por necesidades.

Oportunidad de trabajo

FIN TRABAJO DECENTE

DE LA POBREZA

Ml

¥ CRECIMIENTOD inclusivo.
ECONOMICO

o Ayudas. Plan de igualdad.

1 REDUCCION DE LAS

» Proveedores de proximidad. DESIGUALDADES

EDUCACION ® Posibilidad de empleo para personas PRODUCCIGN e Evitamos usar papel y plastico.
DE CALIDAD con competencias profesionales. 12 %M o Reciclamos
RESPONSABLES ‘

Reduccion de desperdicios de alimentos.

Formacion en sostenibilidad y reciclaje.

U i ® Formacion y practicas.

Compromiso con la eficiencia
energética.




|
~ Compromiso con el medio ambiente. Avanzamos hacia un modelo de comedor
# libre de residuos.

Actividades de
sensibilizacién a lo
largo del curso.
Las tres R:
Reduce, Reutili-
za y Recicla.

Contamos con -4 Separaciony y
un modelo de Serwqo tratamiento de Atenopn
gestién para de cocina los residuos. educativa

reducir la huella Formacion al .
ambiental. oersonal. \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
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La linea fria es un sistema de elaboracion de
comidas que consiste en combinar la cocina
tradicional con los sistemas de conservacién
mads modernos, para que estos puedan ser
consumidos manteniendo sus caracteristicas
nutricionales y de sabor intactas.

En primer lugar realizamos el cocinado de for-
ma tradicional, eligiendo materias primas de la
mejor calidad. Seguidamente se abate median-
te modernos sistemas de refrigeracion desde
nuestra cocina central y se mantiene entre 0°C y
40C sin romper la cadena de frio hasta el mo-
mento de consumo, que serd cuando, después
de ser transportada al centro, se regenere con
modernos hornos de conveccion.

o™
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Seguridad

Maximo nivel de seguridad alimenta-
ria, ya que los rangos de temperatura
en los que se trabaja minimizan el
riesgo de poder desarrollar bacterias.
La comida llega envasada, evitando-
se asi la contaminacion cruzada.

Variedad

Esta técnica permite preparar una
mayor variedad de platos tradicio-
nales, mas calidad sensorial y mayo-
res cualidades nutricionales de los
menus, mejorando la dieta de los
comensales.

Calidad

Se evita la excesiva deshidratacion
de los platos que existe con la linea
caliente. De esta manera ciertos
productos no se pasan, las vitaminas
liposolubles se conservan mejor y
las hidrosolubles tienen una mayor
biodisponibilidad.

Flexibilidad

Mayor flexibilidad y planificacion de
los menus, pudiendo acondicionar-
los a cada Centro al no depender de
las instalaciones para cocinar ubica-
das en ellos. Desde nuestras equi-
padas cocinas podemos satisfacer
cualquier necesidad.

Control

Mayor y mejor control de los casos
de problemas nutricionales como
alergias o celiaquismo, ya que desde
cada Centro se puede elaborar una
prevision y asi nosotros servir el pro-
ducto individualizado con su propio
envasado y etiquetado.
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Recepcion de materias primas

Una cuidada seleccién de materias
primas llega a los almacenes de
nuestras instalaciones.

Limpieza y preparacion
de géneros

El primer paso es limpiary preparar los
alimentos que van a ser procesados.

Elaboracion y preparacion
de platos

Elaboramos los platos con tecnicas
culinarias saludables: plancha, horno
coccion.

Envasado

Se envasa en barquetas plasticas de
varias raciones.

Abatimiento

En los abatidores se enfria la comida
rapidamente (de 75° a 4° en menos
de dos horas) para que no proliferen
las bacterias.

Almacenamiento en frio

Se hace un cierre termo sellado en
atmosfera protectora y se almacena
cuidando de no romper la ..cadena
de frio, nunca mas de 4°C.

Transporte en frio

Transporte refrigerado hasta las insta-
laciones del cliente.

Recepcion y almacenaje en
centro frio

Una vez la comida llega al centro, se
puede conservar refrigerada dos dfas
mas.

Regeneracion del producto

y consumo

La comida se regenera en las barque-
tas hasta 65° en horno de convec-
cion (circulacion de aire caliente).







Carteleria

Fin de curso

Material para actividades
Chocolatada

Limonada de San Isidro
Navidad

Seguro de responsabilidad civil en
el horario de comida y en el desayuno

Aplicacion
Plan de Actividades anual

Sustitucion diaria de las bajas



Leche, cacao / Milk, Cacao Leche, cacao / Milk, Cacao

Tostada con mantequilla y/o mermelada
/ Toast with butter and/or jam Bizcocho casero / Homemade cake

Fruta de temporada y/o zumo Fruta de temporada y/o zumo
/ Seasonal Fruit and/or juice / Seasonal Fruit and/or juice

Fruta de temporada y/o zumo Fruta de temporada y/o zumo
/ Seasonal Fruit and/or juice / Seasonal Fruit and/or juice

Bocatin chorizo / Chorizo sandwich Sandwich de york / Ham sandwich

Leche, cacao / Milk, Cacao

Sandwich mixto o bocatin
/ Ham and chesse sandwich or sandwich

Fruta de temporada y/o zumo
/ Seasonal Fruit and/or juice

Fruta de temporada y/o zumo
/ Seasonal Fruit and/or juice

Bocatin salchichén / Salchichon sandwich

Leche, cacao / Mifk, Cacao
Tostada con aceite de oliva virgen extra y tomate
/ Toast with extra virgin olive oif and tomato

Fruta de temporada y/o zumo
/ Seasonal Fruit and/or juice

Fruta de temporada y/o zumo
/ Seasonal Fruit and/or juice

Pan con Nocilla / Cacao cream sandwich

o

Leche, cacao / Milk, Cacao

Churros / Churros

Fruta de temporada y/o zumo
/ Seasonal Fruit and/or juice

Fruta de temporada y/o zumo
/ Seasonal Fruit and/or juice

Bocatin de queso / Cheese sandwich

85




DESAYUNO DIARIO PARA TODO
EL PROFESORADO DULCE, SALADO
(CALIENTE Y FRIO)

SEGUNDA OPCION DEL MENU
ALTERNATIVO

COMIDAS DEL EQUIPO DIRECTIVO
A CARGO DE LA EMPRESA

SE COBRARAN COMIDAS SERVIDAS

DIA DEL MAESTRO

COMIDA ESPECIAL NAVIDAD

DESAYUNOS ESPECIALES CUANDO
EL CENTRO LO REQUIERA

COMIDA ESPECIAL FIN DE CURSO

ZUMO DE NARANJA
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