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cQuiénes somos? Sh@

e

* Servicios Hosteleros a Colectividades cuenta con mas de 25 afos de
experiencia en la prestacion de servicios a Centros Educativos.

* Nuestra mision consiste en favorecer el desarrollo nutricional de los
ninos mediante una alimentacidn equilibrada y de calidad, basada en Ia
dieta mediterranea.

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

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



uestro valor anadido Sh@

Organizacion

Proximidad




Linea fria Sh@

Servicios Hosteleros a Colectividades, S.L.

Cocinado

. Abatimiento Envasado Almacenamiento Transporte Regeneracion
tradicional

Control de temperaturay registro APPCC para asegurar:
- Cadena de frio (3°)
Temperatura de servicio (+70°
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Servicios Hosteleros a Colectividades, S.L.

Control

recepcion * Nuestra apuesta por Ila calidad
arranca con la seleccion de los
mejores proveedores y su evaluacion
continua.

Selection e lsemeian * Nuestros menuds se configuran de
proveedores in situ acuerdo al criterio de un
nutricionista. Todos los alimentos son
frescos y evitamos al maximo los
precocinados (una vez al mes).

* La aplicacion del protocolo APPCC
garantiza que todos nuestros
procesos de recepcion, elaboracion y
distribucion de los alimentos cumplen

Evaluacién
continua con la normativa higiénico-sanitaria.

Distribucion

* Toda la comida se elabora in situ.



Proceso de mejora

e Planificar ] ( e Hacer
SEGUIR CONSTRUYENDO
Y MEJORANDO
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Proceso de mejora Sh

FUENTES DE MEJORA OBJETIVOS DE MEJORA
Equipo SHC
- &

Papé — Planes de Elaboracién
comensal mejora

Incidencias Logistica
de servicio

Evolucion Servicio

sector




Nuestro equipo

, Montserrat
Jefa de area

Coordinadora Carmen
general Bartolomé

Centros




Gestion de alergias Sh

Fichas técnicas

de ingredientes \

Fichas técnicas

de cada plato

Listado de Control
alimentos » coordinadora
cada tipo de segregada Identificacién

alergia e de ninos en el
intolerancia comedor

Listado de
alergias e /

intolerancias




- . ‘—_F
O
. ‘L.Q ..Qj.:é
6(0 Comhgo
1 i6l/l
C EC



