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QU senvicio de o calidad, lo

,conformada por ,estd especializado
en la gestién de hosteleria y alimentacién en comedores colectivos.

Ofrecemos tanto comidas elaboradas en las instalaciones del cliente o cocina in situ, con
como comidas de elaboradas en nuestra cocina central y transportadas en
hasta completar 3.000 menus diarios mas.

Para cumplir con los mds exigente estdndares de servicio, calidad, seguridad e higiene, contomos con las mads
modernas instalaciones y una plataforma logistica que incluye una flota de vehiculos propios dotados del mas
avanzado equipamiento.

En lo busqueda de la méxima calidad, y dentro de los principios éticos que caracterizan a la compafiia, nuestra

responsabilidad social corporativa se asienta sobre los valores de la , la , la , la
y el

Covtamos con la &omo&rgwfu
o Comunidad de Madid, Rabiondo obthido una, pusduaciin quanos.

atlia como




Nuestras instalaciones constan de tres naves
y una moderna cocina central equipada con
hornos, tlneles de lavado y techo filtrante, todo
de ultimo generacion, unido a la mds avanzada
tecnologia aplicada al proceso de abatimiento.

En cocinas in situ elaboramos unos 6.000.000
de comidas onuales, mientras que en nuestra
cocina central se preparan unas 600.000 comidas
onuoles. Esta capacidad nos permite solventar
cualquier repentina inconveniencia en las cocinas
de nuestros clientes o relocionada con sus
proveedores habituales.

Asimismo, lo ubicacién estratégica de nuestra
compafiia, entre las localidades madrilefias de
Fuenlobrada y Leganés, frente o la M-50, nos
permite aotender de una manera répida y eficaz
a clientes situados en la Comunidad de Madrid y
Caostillo-La Mancha.

EXPERTOS EN SERVICIOS ACOLECTIVIDADES

www.alimentacionalvex.com
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Didkribucion en frio: todo son wentajas

Para los centros que no cuenten con cocina propia ponemos a su disposicién un servicio de catering
con una amplia flota de vehiculos isotermos vy refrigerados y todo lo necesario para lograr las mejores
condiciones higiénico-sanitarias, de sabor y aromas de los alimentos.

El alimento, una vez cocinado por el método tradicional, se somete a un enfriamiento rapido mediante
un abatidor de temperatura; posteriormente estos alimentos en atmdsfera protegida son envasados en
barquetas termoselladas para asegurar su inviolabilidad y cualquier factor contaminante.

Latemperatura de distribucién no superalos 4°C. Para proceder a suconsumo se realiza un calentamiento

posterior en el centro de destino, con el fin de conseguir una temperatura final que debe superar los
75°C en el centro del producto.

El producto de linea fria se puede consumir varios dias después de su elaboracién, hasta la fecha de

caducidad impresa en las etiquetas de cada envase. Las principales ventajos de la distribucién en frio
son:

Seguridad alimentaria

Fdcil gestion y control

Mejor organizacién y planificacion
Estandarizacién de la produccién

Ahorro en materias primas y consumo energético
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La distribucién en caliente trata de evitar que los alimentos desciendan de temperatura tras el cocinado. Por ello,
una vez terminado el tratamiento térmico, se envasan en y se distribuyen en vehicu-
los isotermos-refrigerados, lo que garantiza su consumo como recién hechos. El producto puede permanecer en
los recipientes cerrados hasta cuatro horas de medio, siendo la temperatura en el momento de su apertura de

65°C.

Trabajamos con por nuestro Departamento de Calidad y con reconocimiento en dm-
bito nacional, utilizando y primeras marcas.
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Déjelo en

Nuestra actividad engloba (Escuelas Infantiles y Colegios),
, donde las comidas son elaboradas en el propio centro o transporta-
das al mismo desde nuestra cocina central.

En los centros escolares se sirven a las caracteristicas de los comensales (aler-
gias o intolerancias, creencias religiosas) siguiendo los criterios nutricionales marcados por los organismos
correspondientes con el fin de conseguir una dieta equilibrada y saludable. Nos hacemos eco de las peticiones

de los diferentes centros gestionados y peticiones especificas como la cocina ecoldgica.

En los centros escolares nos ocupamos de todo el , incluyendo la y tiempo
libre para nifios a cargo de . Nuestro personal recibe cursos de primeros auxilios y de
ocio y tiempo libre, con el fin de realizar talleres de animacién en horario escolar y ofrecer asi un servicio inte-

gral a nuestros clientes.

Por otro lado, también contamos con la




Grupo Servicatering estd en posesion de los correspondientes Registros Sanitarios que nos permiten elaborar
comidas en nuestras cocinas y el transporte de las mismas. Cumplimos con los estandares exigidos por la
normativa y buscamos ir mas olld para ofrecer las maximas garantios a nuestros clientes. Por ello realizamos
andlisis permanentes y contamos con la presencia de 2 nutricionistos en nuestro equipo de profesionales,
encargadas de todos los aspectos relacionados con alergias, intolerancias, higiene y seguridad alimentario.

El programa APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) tiene como objetivo identificar los peligros
especificos de la industria alimentariq, implantdndose en todos los centros gestionados. Contamos con auditorias
internas y externas, al tiempo que mantenemos un estrecho contacto con nuestro laboratorio.

Ofrecemos formacion continua a nuestros empleados tanto en cuestiones relacionadas con la manipulacién y
buenas practicas como en gestion de menus destinados a alérgicos o intolerantes. En este sentido, realizamos
tolleres de concienciacién en la buUsqueda de una alimentacidén equilibrada, que incluya buenos hdbitos
alimenticios y una vida activa. Asimismo, promovemos la implantacion de unos buenos habitos nutricionales e
higiénicos, fomentando la importancia de disfrutar comiendo.
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Central de Catering, Servicatering
Pol. Ind. Neinor - M-50 Sur
C/ Newton, Edificio 2, naves 16-18
28914 Leganés (Madrid)

Tel: 91428 20 48
E-mail: ccservicatering@gruposervicatering.com

www.centraldecatering.es
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