{QUIENES SOMOS?:

o Experiencia:

Mas de 30 anos en el sector de Ila
alimentacion nos avalan.

o Cocinas centrales propias:

Desde nuestras cocinas cenfrales propias
cocinomos mas de 10,000 comidas diarias
para toda Espana.

DIETETICA Y NUTRICION:

o Elaboracién menus:

Nuestros nutricionistas titulados eloboran menus
adaoptados a las necesidades del clente y del
comensal (Basales, alérgicos, intolerancias,
religiosos, etc).

o Adaptacion geogrdfica:

Adaptamos los menus de cada zona con
platos fipicos de su ubicacion.

COCINA EN SUS INSTALACIONES:

Si el centro dispone de instalaciones de
cocino, el personal de Alcesa elaborara
diariomente los menus en el centro.

o Supervision y control:

Existe un responsable de darea que
inspecciona Y supervisa el personal de
manera continuada en el fiempo.

o Atencion al cliente personalizada:

Nuestros clientfes tienen una linea directa
personalizoda con el Deparfomento de
Atencion al Cliente.

o Comida tradicional:

Queremos seguir cocinando con pProductos
nafurales
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COCINA EN CATERING:

Proceso de cocinado tradicional, envasados
en recipientes isotérmicos.

o Temperatura:

Tenemos muy en cuenta la temperatura
de envio para que reciban la comida con
las maximas garantias higienico- sanitarias.

o Entrega a tiempo:

El dpto. de logistica estoblece nuestras
rutas para garantizar entrega en hora.

o Linea caliente y linea fria:

Trabgjomos ambos sistemas de  elaboracion.
Se cocinan los adlimentos en nuestras cocinas
cenfrales distribuyendose posteriormente  al
Centro,

CALIDAD:

o Sistema de calidad 1SO:

Alcesa cuenta con las cerfificaciones Jde
calidad y medio ambiente ISO 90Q1 y 1LOOL.

o APPCC y toma de muestras:

Alcesa proporcionq, verifica e inspecciona
periodicamente el APPCC en cada centro.
Ademas  periodicamente una  empresa
externa  toma muestras de  superficie,
manipulador, Platos, agua, Materia prima



