
Promou Col·laboren

Organización colectiva para abastecer un
mismo canal de venta



1.Justificación y objetivos. ¿Para qué y que hacemos en Horta-Cuina? 

2.Valores del proyecto. ¿Qué guía el proyecto? 

3.Enfoque de trabajo. ¿Cómo trabajos y cual es el valor añadido del proyecto?

4.Sector productivo involucrado ¿Qué impacto en el sector productivo? 

5.Horta-Cuina en números ¿Cuál es la situación y evolución del proyecto? 



La restauración colectiva es una
OPORTUNIDAD de primer orden para

las pequeñas y medianas
producciones como forma de... 

01 La restauración colectiva es un canal poco explorado
por parte de la producción agraria local, con un
enorme potencial complementario para mejorar la
sostenibilidad económica de las explotaciones. 

Mejorar la rentabilidad de la pequeñas
producciones agrarias. 

Especialización comercial y
planificación productiva. 
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Las propias características del canal invitan a la
articulación cooperativa y la profesionalización de
las pequeñas explotaciones agrarias. 

Profesionalización y cooperación

1.Justificación 

Formación a los consumidores
(hogares y familias)

Es un canal que permite el trabajo coordinado con
los equipos de cocina y la planificación anual de
los volúmenes de abastecimiento, dado que los
comensales no varían. 

La formación y promoción de las dietas
mediterráneas no sólo afecta a los niños y niñas de
los centros escolares, sino que tratamos de llegar a
las familias, recuperando el conocimiento sobre la
temporada de los alimentos y la puesta en valor la
producción local. 



Conectar las pequeñas y medianas
producciones agrarias con los
centros de restauración escolar 

01 Facilitamos la articulación y organización
cooperativa de las pequeñas producciones para
abastecer conjuntamente al canal de la restauración
colectiva 

Fomento del cooperativismo agrario

Desarrollamos actividades educativas en los
centros escolares para la valorización del producto
de l’Horta, la importancia del trabajo agrícola y del
agricultor/a. 

Planificamos con los equipos de cocina de los
centros de restauración colectiva la composición
de menús basados en el producto local y de
proximidad. 

Menús sostenibles, saludables y de
temporada
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Organizamos y supervisamos los procesos
logísticos y la distribución desde Mercavalència a
los centros escolares. 

Logística eficiente y de proximidad. 

1.Objetivos 

La alimentación como un eje
de sensibilización y educación



2. VALORES DEL PROJECTO
CÓMO TRABAJAMOS Y PARA QUÉ

COOPERACIÓN 
Y 

PROFESIONALIZACIÓN

TERRITORIO
AGRARIO 

VIVO 
Y PRODUCTIVO

PRECIOS
JUSTOS

Creación de una figura
cooperativa que articule al
conjunto de agricultores
que participan en el
proyecto. 

Establecimiento de unos
precios dignos, marcados de
forma participativa y
profesional por los
agricultores. 

Compromiso con el
territorio y el estimulo de la

actividad agraria, dando
apoyo a las producciones

locales. 



2. VALORES DEL PROJECTO
CÓMO TRABAJAMOS Y PARA QUÉ

SALUD Y
SOSTENIBILIDAD

FRESCURA
 Y 

CALIDAD

Producciones ecológicas
certificadas por el Comité de
Agricultura Ecològica de la
Comunidad Valenciana. 

Productos de TEMPORADA
adaptando los menús a la
estacionalidad de frutas,
verduras y hortalizas.



3.Enfoque 
de trabajo
Un trabajo
simultáneo con  los
3 actores clave de
la cadena al mismo
tiempo y de forma
coordinada. Producción

Sector privado R.C.

Comunidades
educativas

Acompañar a las personas
productoras en la creación de una
figura asociativa que permita dar

un servicio a la Restauración
Colectivaa

Formación y  mentoría a las
empresas de restauración

colectiva y los equipos de cocina

Trabajar conjuntamente con las Comisiones
de Comedor de cada centro escolar para
avanzar año a año en una alimentación

basada en la dieta mediterránea y en los
productos del territorio



3.1.Trabajamos
de manera
participativa
con los/as
agricultores/as
para su
articulación
cooperativa.

Participación y cooperación agraria
Creación de una cooperativa agraria que aglutina a todos aquellos

agricultores interesados en conectarse con el canal de la restauración
colectiva



creación de la SAT  
  

160HA CERTIF. 

16 PRODUCTORES/AS

5 Comarcas
3 Provincias

FRUTA Y
VERDURA 



creación de la SAT  
  

160HA CERTIF. 

16 PRODUCTORES/AS

5 Comarcas
3 Provincias

FRUTA Y
VERDURA «Best Organic Food Retailer» (mejor minorista de alimentos orgánicos)



3.1.Trabajamos
de manera
participativa
con los/as
agricultores/as
para su
articulación
cooperativa.

Formación en planificación de cultivos y funcionamiento del canal de
la restauración colectiva para lograr la mayor profesionalidad en el

servicio. 

Formación, profesionalización y
especialización en restauración colectiva







1 - CENTRO DE ACOPIO
COMPARTIDO

Creación de un centro
logístico
Sistema administrativo
adaptado al cliente
Reparto de productos

4. ¿Que proceso técnico hemos
seguido? 







2 -OFERTA CONJUNTA

Estudio de costes: precios de
referencia en campo

4. ¿Que proceso técnico hemos
seguido? 

Catálogo único
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3- GUIA DE CALIDAD

Tabla de sanciones si no se cumplen
los criterios mínimos

4. ¿Que proceso técnico hemos
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3- GUIA DE CALIDAD
Tabla de sanciones si no se cumplen
los criterios mínimos

4. ¿Que proceso técnico hemos
seguido? 



4- PLANIFICACIÓN CONJUNTA

4. ¿Que proceso técnico hemos
seguido? 



1 -FORMACIÓN

Formaciones específicas sobre
los cultivos planificados 

4. ¿Que proceso técnico hemos
seguido? 



PROGRESIÓN NÚMERO DE CENTROS ESCOLARES
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De un proyecto piloto a su
consolidación en las comarcas
de l’Horta de Valencia. 

Año piloto

Fase de
escalamiento y
optimización

Fase de
consolidación  

5.

Tenemos un plan...

VOLUMEN FACTURACIÓN SAT Horta-Cuina
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GRÀC IES



www.hortacuina.org


