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EMPRESA DE RESTAURACION CON ADN 100% GALEGO






A ORIXE DE ARUME

ARUME E UNHA EMPRESA DE RESTAURACION DE COLECTIVOS DEDICADA A ELABORACION DE
PRODUTOS ALIMENTICIOS EQUILIBRADOS, SANS E MOl SABOROSOS. A NOSA ORIXE E VOCACION E
O RESULTADO DE MOITOS ANOS DEDICADOS AO MUNDO DA RESTAURACION DE COLECTIVOS,
ELABORANDO MENUS PARA TODO TIPO DE COMENSAIS DE DIFERENTES AMBITOS: ESCOLAS,
HOSPITAIS, EMPRESAS OU RESIDENCIAS DA TERCEIRA IDADE. GUSTANOS ALIMENTAR AS PERSOAS
E BUSCAMOS FACELO EN CALQUERA ETAPA DA SUA VIDA NA QUE ESTAS SE POIDAN ATOPAR.

PRODUTO GALEGO

Utilizar os mellores produtos da nosa
terra permitenos elaborar menus sans
e apetitosos buscando 0 maximo
respecto pola gastronomia local.

PROXIMIDADE

Conecer a trazabilidad do produto
desde a orixe ata o final, é
fundamental para ter un estrito
control de calidade. A proximidade
favorece o resultado do servizo, axuda
aos produtores galegos e contrible &

©

OS NOSOS VALORES

INNOVACION

Integrada no noso ADN e
perfectamente combinada coa
tradicidon, permitenos ofrecer un
servizo unico e diferente.

RIGOR

En nds atopara unha dedicacién
completa en cada un dos servizos que
ofrecemos, constancia e esixencia por
conseguir a maxima satisfaccién dos
NOsSos clientes e dos seus comensais.
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TRADICION

Como empresa galega, conecemos 0s
gustos da nosa terra e por iso,
fomentamos a ampla, variada e
suculenta cultura gastronémica que
pOSUIiMos.

CALIDADE

En todos os sentidos, a calidade é
unha maxima que buscamos de forma
permanente.



QUENES SOMOS

ARUME nace co obxectivo diferenciador de ofrecer unha experiencia que combine a tradicion e riqueza
do noso receitario en Galicia coas mellores materias primas, a innovacion e a maxima seguridade
alimentaria nas colectividades.

Por iso, en ARUME sabemos que e clave traballar con produtos locais -de proximidade- elaborados e
producidos na nosa terra. Estes produtos autoctonos son os que achegan e impregnan os pratos dese

sabor especial, do propio ARUME que constitue a nosa gastronomia local.

O apoio e confianza dos nosos clientes e provedores, permitenos avanzar e contribuir a correcta

alimentacion de diferentes colectivos como escolas, empresas, hospitais ou centros da terceira idade.

Con sede social en Galicia, ARUME dispon de equipos humanos situados nas catro provincias galegas
cos que atendemos a todos os nosos clientes ofrecéndolles proximidade e coidando todos os detalles

do servizo que lles prestamos.

Ademais, para aqueles clientes que non disponen dunha cocina nos seus propios centros disponemos
de modernas cocinas centrais de proximidade, repartidas por todo o territorio, que nos permiten

ofrecer un servizo de restauracion de calidade, proximo e moi adaptado as suas necesidades.

ALGUNS DATOS SOBRE ARUME

1.200

Profesionais ao seu servizo Provincias galegas

Comensais diarios



SERVIZOS

Cada dia entramos nas cocinas dos nosos clientes para cocinar na sua casa e como na casa. Unha elaboracion
tradicional, que coida todos os detalles e que nos permite ofrecer pratos caseiros, con todo o sabor de Galicia,

directos dos fogons a mesa.

Nosas cociias centrais dan servizo a aqueles clientes que non dispoinen de cociina nas suas instalacions. Unha
elaboracion e entrega diaria de menus, realizados coa mesma paixon e coidado que temos en calquera das nosas

cocinas e que nos permite abastecer a clientes de toda a xeografia galega.

A partir de aqui se xa é correcto o que xa escribistes neste apartado coa diferenciacion entre liha fria e quente

non poner o dato concreto de 3°C. Chega con poner liha fria elaborada diariamente.

Tanto as nosas cocinas centrais como as propias de cada cliente cumpren con todas as normativas sanitarias e
de hixiene esixidas que nos permiten garantir a seguridade alimentaria de todos os nosos menus. Proba diso son
as certificacions I1SO 9001, 14001 e 22000 de que dispoinen as nosas cocinas.
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EDUCACION

Sabemos cuan importante € a alimentacion durante as etapas temperas na vida das persoas: a infancia
e adolescencia. En ARUME queremos ir mais alo do servizo convencional e implicamonos punta a punta
no proceso, desde a procura do mellor produto local, o transporte e servizo do prato na mesa do
comedor escolar, ata o acompanamento e dinamizacion durante o momento do consumo grazas aos
nosos experimentados monitores. Utilizamos as técnicas de calidade e control mais esixentes para
garantir a maxima seguridade na elaboracion e entrega de todos os nosos menus.

Estes menus son previamente pensados e desenados por expertos nutricionistas e dietistas
conecedores das verdadeiras necesidades alimenticias que esixen esas temperas idades. Pero en
ARUME non s6 buscamos o equilibrio dos menus, senon que ponemos empeino en que a nosa cocina
rezume ?arume? caseiro e os neno/as dos comedores escolares sentan como na casa. Conseguir que a
hora da comida dos escolares sexa feliz e proveitosa, forma parte da nosa responsabilidade e supon un

pracer para nos.




EDUCACION. PROXECTO EDUCATIVO

Alimentacion e educacion son conceptos que deben ser complementarios. Promover habitos de vida
saudables e normas basicas de comportamento e hixiene son valores educativos nos que participamos

de forma continua a través do noso proxecto educativo e coa axuda dos monitores de comedor.

O noso proxecto de formacion integra ao sistema educativo e as familias facendolles participes da
importancia de fomentar uns bos habitos entre os mais pequenos. A traves de actividades, talleres ou
cursos, os nenos descobren os sabores e caracteristicas da cocina tradicional galega, a importancia dos
habitos correctos de hixiene, o respecto polos seus companeiros, as normas de comportamento a hora

para comer, o respecto polo medio ambiente ou a orixe dos produtos e as suas propiedades.

Unha parte fundamental deste proxecto son os nosos monitores. No espazo do comedor os nenos non
sO aliméentanse e conviven, senon que aprenden nunha época fundamental nas suas vidas. Por iso, é

necesario coidar, dinamizar, educar e divertir. Aqui € onde os monitores realizan unha gran tarefa

achegando agarimo, coidado, respecto e diversion.

O noso proxecto educativo esta supervisado por pedagogos, monitores, coordinadores e demais
profesionais da educacion, garantindo a sua correcta implantacion.
Ademais do proxecto educativo, destacamos outros valores crave no noso servizo para o sector da

educacion:

Ofrecemos aos colexios e familias un departamento de Nutricion.
Garantimos o valor nutricional de cada menu.
Utilizamos as mellores materias primas e primeiras marcas, priorizando, sempre, o produto galego.

Cada menu especial esta elaborado e etiquetaxe de forma rigorosa, evitando contaminaciéns cruzadas entre
diferentes tipos de dietas (intolerancias, alergias, ...). Para nés a seguridade alimentaria dos pequenos € o mais
importante.

Non queremos deixar nada ao azar, como a nosa dedicacion & absoluta, ofrecemos tamen servizos

complementarios para cubrir necesidades relacionadas co servizo de comedor:

Acompainamos aos mais pequenos no seu camino ao colexio e a volta a casa, fomentando o respecto

cara aos demais, a responsablabilidad e a educacion.

Abrimos a nosa aula matinal para que os mais madrugadores estean atendidos ata que comece o

horario lectivo.ducacion.



EMPRESAS

En Arume preparamos propostas gastronomicas adaptadas aos gustos e necesidades de cada empresa,

adaptandonos ao seu tamano, horarios e particularidades. Realizamos unha xestion deliciosa e eficaz.

Calidade no servizo e deseno. Creamos un ambiente confortable, calido e agradable no restaurante da
empresa. Desenvolvemos proxectos personalizados adaptados a calquera espazo e coa posibilidade de

incorporar a identidade corporativa da empresa tanto no comedor como na cafeteria.

Ponemos a disposicion do restaurante ou cafeteria, persoal especializado que sabe axuntar tradicion e
innovacion para proporcionar un momento de descanso pracenteiro, ofrecendo produtos de gran

calidade.
As cafeterias son o sitio ideal para facer unha pausa e gozar dunha gran variedade de cafes, infusions,

bocadillos recentemente preparados, snacks? creamos unha contorna acolledora para eses momentos

de desconexion.

Nos nosos restaurantes achegamos a cocina tradicional galega aos nosos comensais a traves de gran
variedade de receitas nas que o produto galego de proximidade toma o protagonismo. Ofrecemos

diferentes formatos, linas de autoservizo, menus, wok, take away, bufets de ensaladas? todo o

necesario para que a hora da comida adaptese ao estilo de cada comensal.




MAIORES

Os nosos maiores requiren un servizo especifico, axustado as suas necesidades. Por iso adaptar a nosa

cocina ao seu ritmo de vida e fundamental a hora de coidarlles e favorecer a sua calidade de vida.

Garantimos a calidade no servizo e a atencion personalizada, facendo que sentan como na casa e
ofrecendolles unha alimentacion con menus saborosos, caseiros e sans, sempre adaptados as suas
necesidades. Prestamos especial coidado as dietas derivadas de enfermidades ou intolerancias
alimentarias, asi como as elaboracions para aquelas persoas que presentan dificultades de mastigacion

e/ou deglucion, para as que preparamos alimentos texturizados que conservan todo o seu sabor e valor

nutricional.

Creamos ambientes calidos, buscando o seu benestar e favorecendo a confianza entre eles e 0s seus

coidadores a traves de talleres, actividades e festas que rompen a monotonia do dia a dia das

residencias.
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SAUDE

A alimentacion € un paso fundamental na recuperacion dos pacientes nos hospitais. Os nosos equipos

traballan en colaboracion con medicos e especialistas para axudar na correcta evolucion do paciente,
ofrecendo menus nutricionalmente equilibrados.

Prestamos a maxima atencion as necesidades de pacientes e familiares, cunha coidada seleccion da

materia prima, menus saborosos e apetecibles, sempre sans e con todo o seu valor nutricional
garantido.

Nas cafeterias dos hospitais, tanto clientes como persoal dos centros, atoparan unha oferta
gastronomica e de servizo variada, con gran rotacion de menus baseados na gastronomia galega.
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