
CEIP SAN 
SEBASTIÁN



 Servicios Hosteleros a Colectividades cuenta con más de 25 años de 
experiencia en la prestación de servicios a Centros Educativos. 

 Nuestra misión consiste en favorecer el desarrollo nutricional de los 
niños mediante una alimentación equilibrada y de calidad, basada en la 
dieta mediterránea. 

 A través de nuestros programas de comedor y actividades 
extraescolares, fomentamos actividades saludables de ocio y tiempo 
libre que propicien la generación de hábitos alimenticios sanos 
(estrategia NAOS).

 Trabajamos en 21 centros educativos de la Comunidad de Madrid, donde 
ofrecemos diferentes niveles de servicio.

¿Quiénes somos?



Nuestro valor añadido

Servicio

Proximidad

Calidad

Organización



Línea fría

Cocinado 
tradicional

Abatimiento Envasado Almacenamiento Transporte Regeneración

Control de temperatura y registro APPCC para asegurar:
- Cadena de frío (3º)

- Temperatura de servicio (+70º)



 Nuestra apuesta por la calidad
arranca con la selección de los
mejores proveedores y su evaluación
continua.

 Nuestros menús se configuran de
acuerdo al criterio de un
nutricionista. Todos los alimentos son
frescos y evitamos al máximo los
precocinados (una vez al mes).

 La aplicación del protocolo APPCC
garantiza que todos nuestros
procesos de recepción, elaboración y
distribución de los alimentos cumplen
con la normativa higiénico-sanitaria.

 Toda la comida se elabora in situ.

Calidad

Control 
recepción

Elaboración 
in situ

Distribución
Evaluación 
continua

Selección 
proveedores



Proceso de mejora

•Actuar•Seguir

•Hacer•Planificar

P D

AC

SEGUIR CONSTRUYENDO 
Y MEJORANDO



Proceso de mejora

Equipo SHC

Sugerencias
Email

Papá 
comensal

Incidencias 
de servicio

Evolución 
sector

Análisis
Planes de 

mejora

FUENTES DE MEJORA OBJETIVOS DE MEJORA

Compras

Elaboración

Logística

Servicio



Nuestro equipo

Centros

Coordinadora 
general

Jefa de área Montserrat 
Sanz Zazo

Carmen 
Bartolomé

Matalpino El Boalo Cerceda Primaria



Gestión de alergias

Fichas técnicas 
de ingredientes

Fichas técnicas 
de cada plato

Listado de 
alergias e 
intolerancias

Listado de 
alimentos 
prohibidos para 
cada tipo de 
alergia e 
intolerancia

Identificación 
de niños en el 
comedor

Elaboración 
segregada

Servicio

Control 
coordinadora



MUCHAS 
GRACIAS


