Alvalin

¢POR QUE ELEGIR ALVALIN?

A la hora de optar por un modelo de gestion integral de comedor en el
entorno de una colectividad siempre existe un debate en torno a la
conveniencia o no de elegir cocina transportada (catering) o cocina
autonoma elaborada in situ. Lo cierto es que mas alla de percepciones
subjetivas, gustos o preferencias, muy a menudo relacionados con las
caracteristicas organolépticas de los platos, hay una serie de hechos
objetivos que pueden ser analizados y comprobados, y son de mucha ayuda
a la hora de decidirse por un modelo u otro.

En realidad, al final todos tienen que ver con la dotacién de medios
humanos, técnicos y materiales con los que cuenten las instalaciones de la
cocina central donde se elaboran los mendus.

Una vez explicado lo anterior, y al haber elegido ya a Alvalin como empresa
de catering, estas son algunas de las razones que avalan vy justifican la
decision:

1. Porque las comidas servidas por Alvalin se elaboran en Arganda del
Rey en dos de las mas completas y modernas Cocinas Centrales de
Espaifa, que cuentan con mas de 4.000 m2 de instalaciones dotadas
de las ultimas tecnologias.

2. Porque basamos nuestra produccion en Recetas tradicionales, con
materias primas frescas y naturales seleccionadas y homologadas
exhaustivamente por nuestro Departamento de Compras.

3. Porque elaboramos diariamente menus para mas de 180 centros
educativos de la Comunidad de Madrid.

4. Porque somos especialistas en alimentacion para escuelas infantiles.
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5. Porque trabajamos en todos nuestros centros con la misma ilusién
qgue el primer dia y gracias a la implicaciéon de nuestro personal,
elaboramos cada dia mas de 20.000 mendus diarios.

6. Porque nuestro objetivo primordial gira en torno al bienestar de
nuestros nifos, tratando de mejorar nuestros procesos cada dia
pensando siempre en su satisfaccion.

7. Porque para Alvalin el Capital Humano y la Materia Prima son la
base del buen hacer que nos avala.

8. Porgque la profesionalidad, la formacion y el trato directo con el
cliente son nuestros principios basicos.

9. Porque entendemos como el servicio de comedor en la primera
etapa de la vida se convierte en una pieza clave en la educacion de
los mds pequeiios y en el complejo proceso de su desarrollo,
facilitando la socializacion y el aprendizaje.

10. Porque colaboramos con el centro, en la importante tarea de
alimentar, intentando personalizar el servicio en todo aquello que
esté a nuestro alcance.

11. Porque entendemos la nutricion como un area clave para potenciar
la salud cerebral.

12. Porque todas las células de nuestro cuerpo, como las neuronas, se
nutren de lo que nos alimentamos.

13. Porque si la nutricién es pobre, o poco saludable, puede provocar
trastornos del animo o de la concentracidon, ademas de favorecer un
envejecimiento prematuro del cerebro.

14. Porque comenzar cuanto antes con un consumo de alimentos neuro
saludables es beneficioso a largo plazo para prevenir enfermedades
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asociadas al envejecimiento, y a corto plazo para aumentar su
desarrollo intelectual y emocional, con mayor capacidad para
concentrarse y memorizar.

15. Porque el nifio que aprende desde pequeiio a alimentarse de una
manera saludable para su cerebro, podra disfrutar plenamente de
sus capacidades cognitivas y emocionales.

16. Porque la especializacion de nuestra cocina a la hora de elaborar
los menus, desde los primeros purés y compotas de frutas, hasta la
introduccion de alimentos soélidos, requiere una exhaustiva
planificacidon en la que se programa la progresiva incorporacion de
alimentos variados y acordes con las necesidades de cada etapa del
desarrollo vital del nifio, con el fin de propiciar un efecto
neurosaludable en su cerebro, potenciar su capacidad de aceptar
sabores y texturas diferentes, y conseguir una educaciéon nutricional
gue reportara innumerables beneficios en su desarrollo y a lo largo
de su vida.

17. Porque los menus son establecidos por nuestro Departamento de
Dietética y Nutricidon con Registro Sanitario nim. 26.11761M

18. Porque una vez programado el menu mensual, nuestro supervisor/a
lo muestra a la Direccion del centro, procediendo a su validacion o
propuesta de variaciones, cumpliendo con todos los requisitos
impuestos por el Area de Sanidad.

19. Porque Alvalin elabora actualmente mas de 100 mendus diferentes:
Menu basal, menu alérgicos, menu sin cerdo, menu bajo en calorias
etc.
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20. Porgue nos comprometemos a cumplir todas las normas exigidas
por las autoridades sanitarias, Seguridad e Higiene en el trabajo y
Prevencion de riesgos laborales.

21. Porque nuestras cocinas centrales desarrollan el método de
A.P.P.C.C. y tienen implantado el sistema de calidad 1SO: 9001:2008
(Procedimientos de Calidad) en sus cocinas centrales e ISO:
14001:2004 (Gestion ambiental).

22. Porque los menus servidos por Alvalin, han sido elaborados
siguiendo unos exigentes procesos en las instalaciones de la cocina
central que estan avalados por la Escuela Politécnica Superior de la
Universidad de Alcald, que ha desarrollado y patentado un sistema
de desinfeccidon rapida COUNTERFOG® SDR-05-A+ que proporciona
un cono dinamico de niebla con una distribucidon de tamafo de gota
con maximo en 50 nandmetros e inferior a 20 micras conforme a las
medidas realizadas con impactado de aerosoles. El cono es capaz de
atrapar y agregar particulas aéreas, incluyendo los agentes biolégicos
aéreos -bacterias, esporas, virus, hongos y levaduras- eliminandolos
del aire.

Podriamos seguir dando razones que avalan por qué Alvalin es la mejor
eleccion, pero si con todas las anteriores no es suficiente, quizas entonces
tampoco es necesario extenderse mas.
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