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JARDANAY

~ . .
Empresa familiar de A Corufia 20 ANOS gestonando

. . comedores de
de experiencia colectividades

Algunas cifras:

350 6.450 52 800m?

trabajadores comidas diarias clientes tiene nuestra nueva
N cocina central

3.950 en la cocina central

(transportada)
+

2.500 in situ



QUIENES SOMOS

Jardanay somos una empresa de restauracion de
colectividades que nos esforzamos en preparar
(o] p g [e [ IR LMV e] [ITe[e] ][] para ninos y mayores
que comen en comedores escolares, empresas e
instituciones. Para que todos aquellos que comen
fuera se sientan como en casa, les preparamos

platos con mimo y con un [=le[VfTeleNa1iTaate oo

profesional y muy cercano.

Somos una empresa familiar que empezo a cocinar
recetas caseras para comedores escolares hace

I GIIATE Iy medimos el éxito por el numero de
platos rebanados.




QUIENES SOMOS

Ofrecemos a
nuestros
clientes dos
tipos de
servicios:

tdd

>>

cocina in situ:

cuando nuestro cliente tiene instalaciones propias
para cocinar, gestionamos su cocina y todo lo que
ella conlleva.

cocina transportada:

cuando nuestro cliente no tiene instalaciones,
nosotros cocinamos desde nuestra cocina central
en A Coruina, disenada en 2016 con la tecnologia, la
seguridad y el equipo humano necesarios para
hacer realidad nuestros menus, que después
trasladamos a los centros. La comida que nuestros
cocineros preparan por la manana llega al plato a
mediodia caliente y sin perder propiedades.
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QUIENES SOMOS

Trabajamos en los sectores de
restauracion, empresas, tercera
edad, ludico y sanitario, aunque,
desde nuestros inicios, gestionar
los comedores infantiles ha sido
nuestra principal actividad.

Actualmente, de nuestros
52 clientes, 46 son centros

L]
educativos.
Oficinas Cocina Central
Menéndez Pelayo 12, (Pol. la Grela)
1° Izq - C.P.15005 A Coruna

A Coruna

A Coruna
Arteixo

Caion

Ferrol

Vg



QUIENES SOMOS

e CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP
* CEIP

Victor Lopez Seoane (A Corufia)
Eusebio da Guarda (A Corufia)
Maria Barbeito (A Corufia)
Curros Enriquez (A Coruia)
Wenceslao F.F. (A Coruiia)
Salgado Torres (A Coruiia)
Galdn (Arteixo)

Anxo da Garda (A Corufia)
Cidade Vella (A Corufia)

Maria Pita (A Corufia)

Emilia Pardo Bazdn (A Coruiia)
José Cornide (A Corufia)

Juan Ferndndez Latorre (A Corufia)
Luis Seoane (Oleiros)

Labaca (A Corufia)

Emilio Gonzdlez (Cambre)
Précticas (A Corufia)

Manuel Murguia (A Corufia)
Couceiro Freijomil (Pontedeume)

Rosalia de Castro (A Corufia)

» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
» CEIP
 CPI
* CPR
* CPR
* CPR
* CPR
* CPR
* CPR
e El

Caidn (A Laracha)

San Lence (A Coruia)

A Xunqueira (Fene)

Andrade (Pontedeume)

San Francisco Javier (A Coruia)
Juana de Vega (Oleiros)

Vila de Rutis (Culleredo)

San Pedro de Visma (A Corufia)
Sanjurjo Carricarte (A Corufia)
A Rabadeira (Oleiros)

Zalaeta (A Coruia)

Novo Mesoiro (A Coruia)
Castro Baxoi (Mifo)
Franciscanos (A Corufia)
Santiago Apdstol (Nardn)
Lestonnac (Ferrol)

Jorge Juan (Nardn)

La Salle (Ferrol)

Santa Maria del Mar (A Corufia)

Trastes (A Corufia)

e El
e El
* [ES
* [ES
* [ES

A Barcala (Cambre)

Dana (A Corufia)

Ramén Otero Pedrayo (A Corufia)
Zalaeta (A Corufia)

Adormideras (A Corufia)

Compaiia de Maria (Santiago
de Compostela)

Jesuitinas (A Corufia)
Maria Assumpta (Noia)
Miralba (Vigo)

Arteixo (Arteixo)

@ Modalidad transportada

Modalidad in situ



QUIENES SOMOS

¢Cudl es nuestro secreto?

SEGUIR UNA RECETA CON LOS MEJORES INGREDIENTES

FRESCURA SEGURIDAD

COMPROMISO CONFIANZA EQUIPO EDUCACION
Y SERVICIO HUMANO




INGREDIENTES »>>

Nos esforzamos porque nuestros platos estén
ricos y todos nuestros usuarios -tanto clientes
como trabajadores- los disfruten cada dia.

Nos basamos en recetas tradicionales
trabajadas con mimo para lograr una cocina
casera, natural y variada. Son los pequenos
detalles, como hacer cada albéndiga a mano o
realizar la base de nuestros caldos desde cero
con productos frescos y naturales, lo que
consigue dar el caracteristico sabor casero de
nuestros platos.

También ponemos especial cuidado en la
calidad de las materias primas que usamos.
Tanto en carnes como en pescados, asi como
con las frutas, verduras y hortalizas frescas que
empleamos a diario.




INGREDIENTES »>>

Ponemos mucho carino e ilusion en todas nuestras tareas, desde
la elaboracidon de los platos en cocina hasta el servicio y la
atencion de los mds pequenos. Sentimos un gran respeto por lo

que hacemos y a quienes servimos.

Las sonrisas también alimentan. Fomentamos un buen ambiente
y buen trato entre nuestro personal y los usuarios. La sonrisa ha
de estar siempre presente ya que concebimos el comedor como un
momento de tranquilidad y, en el caso de los pequenos,
educacion y juego desde el carino.
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Todo el mundo cabe en nuestra cocina. Nuestros menus estdn
pensados y adaptados a las necesidades especificas de todo tipo
de personas: ninos, ancianos, enfermos, trabajadores o alérgicos.
Facilitamos a nuestros clientes un total de 37 dietas especiales,
incluyendo las 14 alergias oficiales asi como dietas combinadas o
menus que excluyen algun tipo de alimento. S,




INGREDIENTES »>>
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El producto fresco y de calidad es esencial para
nuestra cocina. La verdura, la fruta, la carne o los
huesos frescos para elaborar los caldos base son el eje
de nuestra cocina y de los platos que ofrecemos.

Buscamos unos menus que equilibren sabor con salud,
siempre supervisados por dietistas cualificados.
Nuestros menus varian con las estaciones,
adaptdndonos alas diferentes temporadas y variondo
para evitar repeticiones. En cocina siempre estamos
buscando nuevos platos que probar.

En las cocinas que gestionamos, funcionamos con
pedidos diarios y semanales que garanticen la frescura
del producto. Ademas, ajustamos las cantidades para
evitar los sobrantes, lo que hace que en nuestras
despensas no suela haber demasiado stock. En cuanto
a los pedidos, trabajamos con proveedores locales y
de calidad con los que establecemos el tipo de relacion
que nos gusta: larga y basada en la confionza mutua.
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INGREDIENTES »>>

Cocinar y servir de forma segura es otro de nuestros ingredientes
principales. Nuestra cocina central, de 800 m?y disefiada en 2016,
cuenta con la infraestructura y equipacion necesaria para operar
con seguridad. Nuestros equipos estdn en constante renovacion y
la produccion estd organizada siguiendo unos estrictos tiempos de
cocina y entrega, implantando filtros para minimizar incidencias.

Aplicamos minuciosos protocolos de seguridad alimentaria con
controles de temperatura, muestreo y limpieza.

Contamos con un Departamento de Calidad y con los servicios
externos de una Asesoria de Seguridad Alimentaria que realiza
controles, formacion y auditorias periodicas en la materia.

Destinamos una zona especifica de nuestra cocina central para la
elaboracion de las dietas especiales, que estdn al cargo de un
equipo que se ocupa exclusivamente de ellas.

Impartimos formaciones anuales en materia de manipulacion de
alimentos, seguridad alimentaria, alergiaos e intolerancias
alimentarias a nuestros trabajadores tanto de la cocina central
como del resto de centros.

tanto en el comedor como en el patio.

que incluye
personal especificamente designado a la tarea.

para los incidentes
que puedan ocurrir en la cocina, comedor o patio.
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INGREDIENTES »>>

Somos una empresa familiar
de segunda generacion que
auna lailusion y la fuerza de la
juventud con la experiencia
acumulada de mas de 30 anos
en el sector.

Apostamos por crear relaciones largas y de confianza.
Nos caracterizamos por conservar clientes, algunos
desde hace mds de dos décadas, de lo que estamos
muy orgullosos.

Nos adaptamos a las necesidades de nuestros clientes,
solucionando problemas e incluso anticipdndonos a
ellos de forma rapida y eficaz. Siempre respetando, por
supuesto, las caracteristicas, las costumbres y los
valores de cada centro.

Promovemos una comunicacion directa, constante y
bidireccional con nuestros clientes, con quienes
fomentamos también reuniones periddicas de
evaluacion, control y feedback. Siempre hay espacio
para continuar mejorando.

También ofrecemos servicios Yy asesoramiento en
cualquier aspecto relacionado con el servicio de comidas
ya sea instalaciones, organizacion del trabajo, gestion
o eventos.



INGREDIENTES »>>
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Nuestra gente es nuestra mayor inversion.
Destinamos muchos recursos a seleccionar
cuidadosamente y formar un fuerte equipo
humano preparado para las diferentes
partes que conforman nuestro negocio.
Contamos con especialistas formados en
diferentes campos como la cocina, la
nutricion, la educacion o la seguridad
alimentaria. Cada uno de ellos es importante.

Tenemos implantado un programa de
formacion constante en materias como la
manipulacion de alimentos, prevencion de
riesgos laborales, alergias e intolerancias
alimentarias, atencion al cliente o
resolucion de crisis. Nuestro programa se va
completando ano a ano y tiene una gran
aceptacion entre nuestros empleados.

Ofrecemos a nuestro personal apoyo y formacion para impulsar
sus capacidades de desarrollo profesional y personal, asi como
su conciliacion laboral, porque creemos que su bienestar y
satisfaccion son muy importantes para la calidad y el carino
que transmitimos a nuestros clientes.
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Estamos comprometidos con el cuidado de
nuestro entorno y con la comunidad en la
que vivimos.

Donamos parte de nuestros ingresos a la
Fundacion FASFlI y colaboramos con
organizaciones como la Asociacion Espanola
Contra el Cancer, la Asociacion de Amigos
Casa de las Ciencias de A Coruna o Cruz Roja.

Formamos parte del programa de
integracion laboral de personas en riesgo de
exclusion de la Cruz Rojo. Gracias a él,
hemos conocido grandes trabajadores que
han pasado y/o forman parte de nuestro
equipo. También apoyamos diferentes
actividades sociales, culturales o deportivas
organizadas por nuestros clientes.

Creemos en facilitar un clima laboral de
igualdad y en la compatibilidad del trabajo

INGREDIENTES »>>

con la vida fuera de él. Facilitamos la
conciliacion de nuestros trabajadores con
iniciativas tanto generales como particulares.

Trabajomos con proveedores locales de km O.
Apostamos por la materia prima de
temporada y por la introduccion de productos
ecologicos de la zona en nuestros menus.

Tratamos minimizar el impacto
medioambiental de nuestra actividad con
programas de reciclaje y reduciendo los
deshechos que producimos.

Nos preocupa el despilfarro alimentario,
por lo que organizamos nuestros pedidos
para evitar la creacion de residuos y reducir
al minimo los sobrantes. También
concienciaomos sobre el despilfarro en
nuestros centros, educando a los mds
pequenos.

Cruz Roja

T aecc

Contra o Cdncer
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INGREDIENTES »>>

Creemos que el comedor sirve para mucho mds
que para comer. Durante el servicio, nos
esforzamos en educar a los ninos en base a
tres dreas: la alimentacion y la salud, el
respeto y la colaboracion y el cuidado del
medioambiente.

Contamos con personal seleccionado y apto
para la tarea de supervisar y educar a los
ninos mediante el juego y la organizacion de
rutinas y actividades (higiene de manos y
dientes, normas de comportamiento, hdbitos
saludables en la dieta, juegos dirigidos en el
patio, manualidades...)




QUE QUEREMOS >>

« Apostando por una comida de calidad y de gusto
casero, elaborada con carino y con materias primas
naturales y de proximidad.

« Cuidando la atencidon tanto al personal del centro
como a los ninos y a sus padres.

« Buscando soluciones especificas que se ajusten al
propio centro y a sus caracteristicas.

Crear buenas relaciones con toda la comunidad educativa
del centro, tanto con el ANPA como con la direccion,
estableciendo vias dgiles de comunicacion entre todos.




AREAS DE
ACTUACION »>>

Menus ricos y saludables

Apuesta por una comida casera y sabrosa

 Producto fresco

« Cocina artesana y natural: hecha a mano y sin ningun tipo
de precocinado

- Elaboraciones atractivas para fomentar una alimentacion completa
« Hincapié en el sabor

Elaboracion de menus trimestrales

« Nacen de los equipos de Cocina y Calidad, estan supervisados por
nuestro dietista y se preparan en comunicacion con la propia ANPA

» Sanos y equilibrados. Aunque habrd platos mds famosos que otros,
el sabor no estd renido con la salud

« Apostaremos por la variedad y la estacionalidad

Cuidado en las compras y proveedores
« Siempre enfocados en la calidad del producto
- Proveedores locales

Cocina al dia

+ La comida se prepara cada manana en nuestra cocina central y
se envia en caliente al colegio sin que pierda propiedades ni sabor



AREAS DE
ACTUACION >> Direccion del servicio de comedor y madrugadores

Siempre en coordinacion con las directrices del ANPA
Coordinacion y motivacion del equipo de monitores

Organizacion del servicio: recogida de alumnos, control
en el comedor, patios y vuelta centro

Atencidén a los ninos en el comedor y el patio bajo las
directrices educativas de la empresa

Incorporacion al proyecto Talleres (con)Ciencia, que busca
que los ninos aprendan sobre alimentacion, naturaleza y
respeto mediante experimentos que preparan y realizan
coNn sus propias manos

Implantacion de protocolos:

« Atencion a alumnos con alergias
e intolerancias alimentarias

« Primeros auxilios

« Accidentes

- Evacuacion




AREAS DE
ACTUACION >> Direccion del equipo humano

Se incorporardn al equipo y la filosofia de Jardanay

« Responsabilidad e importancia del trabajo
 Alegria y buen ambiente

Adecuaremos el numero de monitores a las necesidades

concretas del centro, tanto para el servicio de comedor como
de madrugadores

Gestion de RRHH: bajas e IT, sustituciones...

Plan de Formacion

- Alergias e intolerancias alimentarias: comedor

Seguridad alimentaria y manipulacion de alimentos
Primeros auxilios

Resolucion de conflictos en el dmbito infantil-educativo
Seguridad y prevencion ante la COVID-19



AREAS DE

ACTUACION >> Atenciéon al ANPA y a las familias

Comunicacion bidireccional:

Cercanos, transparentes y disponibles
Respuesta rapida

Anticiparnos a las necesidades y los problemas que
pudieran surgir

Aportar soluciones

Realizar reuniones periéodicas con ANPA y padres para
resolver dudas, darnos a conocer y buscar feedback

Siempre abiertos a mejorar

Generar confianza

Impresion del menu en formato atractivo para las familias,
incluyendo informacidn nutricional y toda la informacion
sobre alérgenos de cada plato



AREAS DE
ACTUACION >> Atencion a la ANPA y a las familias

Posibilidad de realizar la inscripcion online

>>

Solicitud de plaza en el servicio de

JARDANAY Eornadin




AREAS DE
ACTUACION »>> Atencion a la ANPA y a las familias

Promover la comunicacion con las familias:

« Animar a los padres a que se presenten a comer cualquier
dia al comedor para probar la comida y ver el servicio.
No es necesario avisarnos con ninguna antelacion.

« Organizar jornadas de puertas abiertas para que los
padres que lo deseen puedan visitar nuestra cocina
central y ver cdmo trabajamos



PROPUESTA ECONOMICA

PRECIOS CURSO 2021/22

Madruga con Madruga sin
desayuno desayuno

Servicio Comedor

5 dias semana
4 dias semana
3 dias semana

Seguro de accidentes:

2 dias semana

1dia semana
Descuentos:

Esporadico

Precio IVA incluido (10%)
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JARDANAY

ENERO
LMXJ VSD
6 7 8 910 1 12
13 14 15 16 17 18 19

ig’ 22; ;g ;g ";‘1‘ 215 226 — Crema Sopa Caldo Arroz con tomate Fideua
(o) campera jardinera gallego y atun con pisto
FEBRERO
L MX J VS D 4 @1,3,7,9 @4*74 @7'3
@ 3 456 7 8 9
: 11‘7’ 1‘; :; ;g ‘2‘: ;52 ;‘; Z Filete de bacalao alaromana  Guiso tradicional de ternera Escalopines al huevo con Lomos de merluza en salsa Pollo asado con ensalada
@ 24 25 26 27 28 29 1 < con brécol al horno con verduritas y patatas ensalada (lechuga, tomate y zanahoria) con patatas al vapor de lechuga y tomate
MARZO | ABRIL 2 @341 @~ (A REAZ @34 @~
LMX J V S D m
@ 234586 7 8 wn S e 7 7
® 5101 1213 14 15 Petit suisse @ Fruta Fruta Yogur @ Fruta
@ 16 17 18 19 20 21 22 [BEEEEEEEEEN - - - - ..o ccocontoneoneonennsnnoneoneoneonenssssssnessesseosessssssssssessessessessssssssssessessessesssssssssssssessessssssssssssssssessesssssssssssasssessssssessessasssssstsstsssossetsetsstsstsstossossetsntontsntostontotsstsstontontontonssnes )
@ 23 24 25 26 27 28 29 . . R
@3031 1 2 3 4 5 ~ Lentejas Crema Spaguetti Sopa de estrellitas Fabada 4
(@) con verduras de verduras bolonesa y verduras asturiana
5 1314 1379 7
ALERGENOS @ < @ @ @ K
Ll
Z Paella de pescado, pollo Hamburguesa casera con Merluza a la romana Filete de pollo con salsa de Tortilla paisana con
< y calaomares ensalada (lechuga, tomate y zanahoria) con judias al vapor champinones y patatas cocidas tomate natural y atun ‘
E @+ @137 @341 (AL R @1
n Fruta Yogur @ 7 Fruta Fruta Yogur @ 7 )

APORTE N Judias con patatas Patatas Sopa de cuscus Crema Lentejas
NUTRICIONAL o alagallega ala riojana y verduras de calabacin con chorizo
< Q@ @ @378 @’
E' Pizza artesana de tomate, Merluza a la romana con Milanesa napolitana Codillo al horno con Guiso de choupa
2 jamon, mozzarella y aceitunas verduritas al horno al horno con arroz espirales con patata cocida
(brécol, zanahoria y judias)
= @ 15670 @ 15 @ 5v @ 5v @
RECOMENDACIONES o Fruta Fruta Yogur @ 7 Fruta Chocolatina @ 7.8
<t Macarrones Potaje de garbanzos Crema Brécol con zanahoria, Sopa de verduras
(@) gratinados y acelgas de zanahoria patatitas y ajada y letras
P (L R (> R @379
i Lomo tierno en su jugo Tortilla espanola con Merluza en salsa Albdndigas de la abuela al Lasana cldsica
2 con ensalada ensalada (lechuga tomate y maiz) con patatas al vapor horno en salsa con arroz de atun
(tomate, aceitunas y zanahoria)
x @~ @341 @371 @347
n

Yogur @ 7 Fruta Fruta Yogur @ 7




N\ i JARDANAY
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MENU DESAYUNO EN MADRUGADORES - CEIP ALBORADA

] ..'

-.n :
* Zumo de naranja natural .
* Fruta variada de temporada g

* Leche

* Cacoo soluble Buencao

* Yogures naturales y de frutas

* Tostadas de barra de pan con aceite de oliva virgen extra

* Tostadas de barra de pan con mantequilla y mermelada ecoldgicas
* Cereales de copos trigo

* Cereales de copos de chocolate

* Todos los nifos cuentan con estas opciones para desayunar cada dia
* Los monitores se encargan de que vayan comiendo variado a lo largo de la semana

L



Estamos abiertos a solucionar cualquier duda
0 sugerencia que querdis plantearnos.

iESPERAMOS VERNOS EL CURSO QUE VIENE!

Con carino,

EL EQUIPO JARDANAY

Juan Ignacio Vilar Sayar

ignaciovilar@jardanay.es



