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La calidad,
herramienta
eficaz para
obtener la
excelencia
en el servicio

» COES, en la elaboracién de cada plato,
aniade al sabor de la mejor cocina
mediterranea vy el saber de las técnicas de
produccién mas avanzadas y saludables

REDACCION

M En COES, la cocina «es el cen-
tro de nuestro trabajo, el origen
de nuestro servicio», afirman
desdeladireccién de estaempre-
sa con una dilatada experiencia
en ofrecer servicios de restaura-
ciény cateringyaelaborar comi-
das para colectividades.

Sus instalaciones centrales, si-
tuadas en la ciudad de Alicante,
cuentan conuntotalde 3.100ma2.
de superficie y més de 600 profe-
sionales que elaboran, distribu-
yenyatienden diariamente a mi-
les de comensales. «Y todo ello,
siguiendo unriguroso control de
calidad en cadauno delos proce-
sos de produccion, para que la
frescura de nuestrosingredientes
se mantenga intacta hasta llegar
asumesa».

En COES, lacalidad eslaherra-
mienta mas eficaz para obtener
la excelencia en el servicio. «So-
mos pioneros en Espaia en ob-
tener el certificado ISO 22.000 de
calidad alimentariaentodasu ex-
tensioén. Es asi, como ofrecemos
las méaximas garantias en seguri-
dad alimentarian.

En COES, cada plato esté ela-
borado respetando los més es-
trictos controles de sanidad e hi-
giene para garantizar la méxima
calidad enlos mentisy controlan
los factores que inciden en cada
una de las fases de elaboracién y
distribucién de sus productos
para ofrecer la mayor calidad y
unatotal confianza asus clientes.

Comer COES es comer hien

En COES se combina la expe-
rienciaytradicién en el saber ha-
cer con los medios tecnoldgicos
mas avanzados del mercado, con
el fin de que todo salga a la per-
feccién con la méxima calidad y
sabor.

COES trabaja con las mejores
marcas de proveedores, abaste-
ciéndose de las materias primas
desde los mercados mas proxi-

mos a sus instalaciones. De este
modo, la cadena de produccién
se caracteriza por la frescura de
los alimentos naturales, consi-
guiendo una cocina que conser-
va todas las propiedades nutriti-
vasy el sabor propio dela cocina
sana.

«Somos especialistas en me-
nussaludablesy, porello, utiliza-
mos las materias primas, desde
los genéricos, manipulando las
verduras, carnes y los pescados
en su estado natural, cocindndo-
los como en casa», aseguran.

Servicio diferenciado
Proporcionan la méxima trans-
parencia en informaciény servi-
cio a todos sus clientes. Ofrecen,
ademads, un servicio profesional
de asesoramiento. Todo un con-
junto de prestaciones que ponen
a su servicio todo nuestro saber
culinario y organizativo. Los de-
partamentos de COES, estan pre-
parados para dar respuesta in-
mediata y profesional al cliente.

Un servicio ala carta

COES es consciente delas nece-
sidades dietéticas de cada clien-
tey, asi, a la hora de planificar
sus menus, estudia las caracte-
risticas de los comensales a
quienes va a servir sus platos,
proporcionando la correcta nu-
tricién y atendiendo a sus nece-
sidades con unadieta equilibra-
dayacorde con la actividad que
desarrollan.

Empresas
COESampliasusserviciosal am-
bito laboral aportando solucio-
nes funcionales adaptadas al
perfil de cada empresa, menus
sanos, equilibrados con un ser-
vicio puntual, yadaptado a cada
comedor de empresa.

Centros Escolares
«Cada uno de nuestros menus
estd preparado atendiendo a las

Maribel y Maximiliano Botella, gerentes de COES.

necesidades energéticas de los
comensales, ofreciendo una co-
rrecta nutricién con una dieta
equilibrada y acorde a su activi-
dad diaria».

Residencias y Centros de dia
En COES conocen alaperfeccion
la alimentacién para personas
mayores. Los menus se presen-
tan en variedad de formatos:
menu basal, menu bajo en sal,
dietablanda, astringentes, ment
para diabéticos, etcétera.

Supervisado por expertos en
nutricion y diseiio de mentis
«Nuestros expertos en alimenta-
cién estudian, planificanyelabo-
ran cada uno de nuestros menus
atendiendo a las necesidades de
cada cliente, creando para cada
cliente, una propuestavariadade
platos elaborados con productos
de primera calidad».

El departamento de nutricién
de COES, formado por dos nutri-
cionistas colegiados, trabaja dos
areas diferenciadas: estudio y

|
En COES, cada plato esta
elaborado respetando
muy estrictos controles
de sanidad e higiene para
garantizar la maxima
calidad en los menus

planificacién delos ments espe-
ciales para atender a toda la va-
riedad de alergias eintolerancias
que presentan sus comensales.
Un especialista en nutricidn, y
dentro del proyecto «Mundo
CoesPoruna Alimentacion Salu-
dable», ofrece charlas tanto a es-
colares como a padres y madres
de estos, para el fomento de una
vida sana.

En constante formacion
COES, amplia sus estudios y for-
ma a sus profesionales para me-
jorar su servicio adaptédndose,
tanto alas apetencias, como alos
problemas dietéticos que van
apareciendo en la sociedad, in-
vestigando y desarrollando me-
nus destinados, tanto a evitar es-
tos nuevos problemas, como a
desarrollarlos hébitos dietéticos.
«Cada uno de nuestros menus
proporcionalos nutrientes ener-
géticos, vitaminicos y minerales
necesarios para una alimenta-
ciénsanayequilibradasinrestar
sabor ni variedad a los platos,
que son cocinados de la forma
mas saludable: horno, vapor,
plancha...»

Coes, cada dia ofrece calidad
ysalud en sus platos que respon-
den a las expectativas de sus
clientes, junto con una atencién
personalizada, préxima y trans-
parente.

Si comes COES, comes bien.



