
SOBRE NOSOTROS

Somos una empresa familiar de restauración para colectividades que 
nos esforzamos en preparar comidas ricas y saludables para niños y 
mayores 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 equipo humano, profesional y 
muy cercano.

Llevamos cocinando y colaborando con el proyecto educativo del colegio 
Jesuitinas desde hace más de 35 años, durante los cuales no solo 
cocinamos recetas caseras en el propio colegio, sino que enseñamos a 
los alumnos la importancia de una alimentación equilibrada y 
saludable. 

Somos una gran familia que además de en la restauración, nos 
volcamos en la atención y cuidado de los alumn@s en las dos horas 
destinadas al descanso del comedor, dirigiendo el tiempo de ocio, juegos 
y patios, así como las zonas de siesta donde los niñ@s de 3 años tienen 
la posibilidad de descansar de forma tranquila, segura y cómoda.

Por último y no menos importante, nos adaptamos a cualquier dieta 
especial que se requiera, bien sea por una alergia, una intolerancia, o por 
cualquier otro motivo, intentando que ese menú difiera lo menos posible 
del menú del resto de compañeros.

En definitiva hoy, al igual que cuando empezamos, medimos el éxito por 
el número de platos rebañados y el gran número de padres que dejan a 
sus hijos a nuestro cuidado, el cual va creciendo año a año.



         Sabor 
Nos esforzamos porque nuestros platos 
estén ricos, basándonos en recetas 
tradicionales trabajadas con mimo para 
lograr una cocina casera, natural y variada. 
Son los pequeños detalles, como hacer 
cada albóndiga a mano o realizar la base 
de nuestros caldos desde cero con 
productos frescos y naturales, los que 
consiguen dar el característico sabor casero 
a nuestros platos.

LOS INGREDIENTES DE JARDANAY

         Amor
Ponemos mucho cariño e ilusión en todas 
nuestras tareas, desde la elaboración de los 
menús hasta la cocina, el servicio o el 
cuidado en el tiempo libre. Creemos que las 
sonrisas también alimentan. 

Nuestras cocineras, auxiliares y 
monitores/as tienen una gran experiencia 
en ello y conocen a todos los alumn@s. 
Incluso parte de la dirección son antiguos 
alumnos, por lo que el amor al colegio, sus 
valores y sus alumn@s es aún mayor.

         Frescura
Trabajamos con proveedores locales de 
confianza y con productos frescos y de 
calidad. Funcionamos con pedidos diarios 
y semanales que garanticen la frescura, 
por lo que no solemos tener stock.

Buscamos unos menús que equilibren 
sabor con salud, siempre supervisados 
por dietistas cualificados y adaptados a 
la estación del año. 

       Seguridad
La cocina del colegio Jesuitinas cuenta 

con la infraestructura y equipación 
necesarias para operar con seguridad. El 
equipamiento está en constante renova-
ción y aplicamos minuciosos protocolos 
de seguridad alimentaria con controles de 
temperatura, toma de muestras y limpieza.

Contamos con un Departamento de 
Calidad y con los servicios externos de una 
Asesoría de Seguridad Alimentaria, que 
realiza controles, formación y auditorías 
periódicas en la materia. 

         Confianza  
     y servicio          
Somos una empresa familiar de segunda 
generación que aúna la ilusión y la fuerza de 
la juventud con la experiencia acumulada 
tras muchos años en el sector. Apostamos 
por crear relaciones largas y de confianza 
con nuestros clientes, adaptándonos a 
sus necesidades, solucionando problemas 
e incluso anticipándonos a ellos de forma 
rápida y eficaz. Para lograrlo, buscamos 
una comunicación directa, constante y 
bidireccional.
En el caso de Jesuitinas, esto se lleva a un 
nivel de excelencia ya que, después de 
tantos años, nos consideramos una gran 
familia.

         Compromiso 
Estamos comprometidos con el cuidado 
de nuestro entorno y con la comunidad en 
la que vivimos.
 
Donamos parte de nuestros ingresos a la 
Fundación FASFI y colaboramos con orga- 
nizaciones como la Asociación Española 
Contra el Cáncer, la asociación de Amigos 
Casa de las Ciencias de A Coruña o Cruz 
Roja, de cuyo programa de integración 
laboral de personas en riesgo de exclusión 
formamos parte.

Facilitamos la conciliación de nuestros 
trabajadores con iniciativas tanto generales 
como particulares. 

Tratamos de minimizar el impacto 
medioambiental de nuestra actividad con 
programas de reciclaje y reduciendo los 
deshechos que producimos. También nos 
preocupa el despilfarro alimentario, por lo 
que realizamos pedidos ajustados y 
concienciamos sobre el tema en nuestros 
centros, educando a los más pequeños. 

         Equipo humano 
Nuestra gente es nuestra mayor inversión. 
Destinamos muchos recursos a seleccionar 
y formar cuidadosamente un fuerte equipo 
humano, que esté preparado para las 
diferentes partes que conforman nuestro 
negocio (cocina, nutrición, educación, 
seguridad alimentaria…). Todos y cada 
uno de ellos son importantes.

         Educación 
Creemos que el comedor sirve para mucho 
más que para comer. Durante el servicio, 
nos esforzamos en educar a los niños en 
base a varias áreas: alimentación, salud, 
respeto, colaboración y cuidado del 
medioambiente.

Contamos con personal seleccionado y 
apto para la tarea de supervisar y educar 
a los niños mediante el juego y la organi-
zación de rutinas y actividades.

SOBRE NOSOTROS
Somos una empresa familiar que cocina para colectividades, 
esforzándonos en preparar comidas ricas y saludables para 
niños y mayores 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 equipo humano, profesional y muy cercano. 

Jardanay nació en el año 2000 cocinando recetas caseras 
para comedores escolares. Actualmente, tenemos un equipo 
de 350 trabajadores que, cada día, dan de comer a más de 
6.500 personas en Galicia en los sectores de educación, 
empresas, tercera edad, lúdico y sanitario.
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
Gestionamos cocinas in situ, en las que elaboramos unos 
menús variados, que se adaptan a las diferentes estaciones y 
apuestan por pescados, carnes y verduras, entre otras materias 
primas, frescas y de proximidad. Con esta base, nuestro 
equipo de cocina prepara cada mañana y con mucho cariño la 
comida para servirla a mediodía recién salida de los fogones.




