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POLITICA ESTRATEGICA

La mision de la Escuela de Hosteleria de Leioa desde su creacion, es la de garantizar
a nuestros Clientes una organizacién implicada en la mejora continua, con un
profesorado altamente cualificado, una formacién practica y tedrica basada en la
experiencia acumulada en el sector alimentario y un sistema de gestién controlado
enfocado a la satisfaccion de nuestros alumnos. Una de nuestras sefias de identidad
mas importantes es la practica real que realizan nuestros alumnos en los tres
comedores y la cafeteria que atendemos en nuestras instalaciones, por lo que
consideramos la satisfaccion de estos clientes como un objetivo a cumplir, por medio
de la prestacion de un servicio de calidad basado tanto en la diversidad de oferta
gastronoémica y el trato correcto y amable, como en la seguridad higiénico-sanitaria de
los productos elaborados.

Ademas, la Direccion, consciente de que toda actividad empresarial puede generar
impactos en el Medio Ambiente ha adoptado el concepto de proteccion ambiental
como un nuevo objetivo empresarial.

Esta proteccion ambiental, se asienta en cuatro principios fundamentales:

1. Prevenir los efectos de nuestras actividades y servicio sobre el Medio Ambiente,
colaborando para alcanzar un desarrollo sostenible.

2. Asegurar una eficaz proteccion ambiental teniendo en cuenta la mejor tecnologia
disponible y econémicamente viable asi como la naturaleza de nuestros aspectos
ambientales.

3. Transparencia de la gestion ambiental.

4. Participacién de todo el personal de la Escuela

Con el fin de asegurar una gestion ambiental y de la calidad eficaz, la Escuela de
Hosteleria de Leioa considera de obligado cumplimiento lo siguiente:

Aspectos Ambientales

Consideramos como tarea central de nuestra politica de proteccién ambiental la
reduccién de los impactos ambientales generados como consecuencia del consumo
energético, captacion y vertido de aguas y generacion de residuos organicos.

Legislacion

La Escuela de Hosteleria de Leioa se compromete al cumplimiento de los requisitos
legales vigentes en la ensefianza, restauracion, prevencion de riesgos laborales y
proteccién ambiental que de una u otra forma regulen nuestras actividades y servicio.

Control

Mantenemos implantado un sistema de autocontrol sanitario basado en el sistema
APPCC de analisis de peligros y puntos de control criticos, como método eficaz para
asegurar la calidad higiénico-sanitaria de nuestros productos.

Mejora continua
La Escuela de Hosteleria de Leioa controla el estado de su sistema integrado de
gestion (calidad, medioambiente y calidad turistica) por medio de auditorias internas,
revisiones por la Direccion, realimentacion del Cliente, implementando mejoras de
manera continua.

Asi mismo, el compromiso que tenemos con la prevencién de la contaminacion esta
dirigido a alcanzar un desarrollo mas sostenible. Para ello hacemos un uso mas
moderado de la energia y del agua, y damos gran importancia a una gestién final mas
ecoldgica de los residuos generados.
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Formacion y sensibilizacién

La Escuela de Hosteleria de Leioa informa y forma a su personal ampliamente sobre
los aspectos de la calidad y de los aspectos ambientales ligados a nuestra actividad, y
los motiva para que su comportamiento en el puesto de trabajo refleje la
concienciacion con los sistemas de calidad y ambiental implantados.

Informacién externa

La Escuela de Hosteleria de Leioa, exige de sus empresas proveedoras y subcontratas
una concienciacion ambiental de acuerdo con la suya. Asi mismo pone a disposicion
del publico interesado informacion de relevancia sobre nuestros esfuerzos para mejorar
la proteccion medioambiental.

Para el cumplimiento de estos objetivos la Direccion establece las medidas necesarias
para asegurar que su Sistema de Gestion Integrado de Calidad y Ambiental:

Es difundido a todas las areas de la Empresa.
Es entendido.

Es aplicado.

Es revisado y puesto al dia.
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La Direccién adquiere, ademas, el compromiso de proporcionar todos los medios
materiales y humanos necesarios para llevar a buen término la Politica Estratégica de
la Escuela de acuerdo con las posibilidades econdmicas reales de la misma, asi
mismo, se compromete a:

» Elaborar productos seguros para el consumidor empleando para ello todos los
recursos humanos y econémicos necesarios.

» Trabajar bajo los principios establecidos en el Codex Alimentarius, que aparecen
detallados en el sistema de autocontrol sanitario de la empresa.

» Cumplir con los requisitos legales relacionados con sus productos para garantizar la
seguridad alimentaria.

El resultado final es el de garantizar la consecucion de los siguientes objetivos:

Asegurar la satisfaccion de nuestros clientes y otras partes interesadas.
Asegurar la inocuidad de nuestros productos.

Asegurar la satisfaccion de los empleados.

Asegurar una eficaz proteccion del Medio Ambiente.
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A 17 de Octubre de 2007

Txemi Santamarina
La Direccion




