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COES, primera firma de comedores escolares
certificada en seguridad alimentaria por Aenor

» AENOR avala asi €l sistema de gestion de calidad alimentaria de la companiia alicantina con la entrega de la ISO 22000
» L.a empresa gestionada por los hermanos Botella es la primera que trabaja en el sector con esta norma

REDACCION

B Distincién de calidad y seguri-
dad alimentarias en los centros
escolares que trabajan con la
empresa alicantina COES. Esto
es lo que ha constatado la Aso-
ciacion Espanola de Normaliza-
cién y Certificacién (AENOR) al
distinguir el pasado mes de
mayo ala compaiia COES conla
norma ISO 22000 que reconoce
el trabajo realizado desde la
compania por implantar un sis-
tema de seguridad alimentariay
de calidad. Un distintivo que,
ademas, ha hecho que COES se
convierta en la primera empresa
espanola dedicada a comedores
escolares que recibe esta distin-
cién.

El acto de entrega de la certifi-
cacion tuvo lugar en las instala-
ciones de COES. En él estuvieron
la concejal de Educacién y Sani-
dad del Ayuntamiento de Ali-
cante, Mari Carmen Romadn, asi
como la responsable del centro
de Salud Publica de Alicante, Le-
onor Herrero, quienes apoyaron
con su presencia la entrega de
esta certificacion ala empresa ali-
cantina. Por su parte, el encar-
gado de dar la certificacién ISO
22000 fue el director de Aenor en
la Comunidad Valenciana, Roque
Giner, quien destacé el trabajo re-
alizado por la empresa y el es-
fuerzo de Maribel Botella y Ma-
ximiliano Botella, directores ge-
rentes de COES, por lograr dis-
tinguirse del resto de compaiias
del sector a través de una oferta
de calidad y seguridad alimen-
taria.

A la hora de conceder esta
certificacién, Aenor ha basado su
decisién en cuatro pilares. En
primer lugar, ha tenido en cuen-
ta las buenas practicas de fabri-
cacion, asi como la infraestruc-
tura existente y los programas
«prerrequisitos» que garantizan
las condiciones higiénicas en la

La empresa alicantina «vigila»
sus alimentos desde el inicio de
la produccion para garantizar
la salud de sus clientes

elaboracién de los alimentos.
Asimismo, Aenor ha valorado el
sistema existente en COES de
andlisis y puntos de control cri-
tico, con el que los responsables
de la empresa pueden identificar
los posibles peligros de seguridad
alimentaria en los productos.
Este sistema permite a COES pre-
venir a través de unas exigentes
medidas de control y vigilancia de
los alimentos.

En la misma linea, el esfuerzo
realizado por la empresa ali-
mentaria para conocer el origen
de un producto, su proceso de
elaboracién y dénde ha sido di-
rigido también queda garanti-
zado por la norma ISO 22000. A
estas medidas hay que sumar el
propio sistema de gestion im-
plantado en la empresa COES. Un
meétodo de trabajo que con esta
norma «permite demostrar que
los productos suministrados
cumplen con los requerimientos
de sus clientes, asi como los re-
quisitos reglamentarios que les
son de aplicacién en materia de
seguridad alimentaria». Ademads
de estas medidas, COES incluye
la gestién de recursos, el control
de productos no conformes y la
aplicacion de acciones correcti-
vas para su verificacion, valida-
ci6n y mejora continua.

Satisfaccion de consumidores

Esta distincién no es sélo parala
empresa. Es, sobre todo, paralos
clientes, ya que éstos cuentan
con un certificado que demues-
tra con datos objetivosla correc-
taplanificacién, disefio, implan-
tacién mantenimiento, verifica-
cién y actualizacién del sistema
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de Gestién de Seguridad Ali-
mentaria. De este modo, esta
empresa netamente alicantina
dedicada, desde 1978, a cocinar
para centros educativos, empre-
sas, centros residenciales y cen-
tros de dia, eventos, escuelas de

verano, campamentos, entre
otros, hadado un paso mésen su
objetivo porincrementar y afian-
zar la confianza de sus clientes.
Esta confianza, ya contrastada
en los anos de andadura de la
compaiiia en el &mbito nacional,

Arriba, un instante de la entrega del sello ISO 22000. Abajo, las autoridades que asistieron al acto. isaseL Ramon

se ha fomentado gracias a su
gestion y al ofrecer un servicio de
cocina natural, artesana, equili-
brada y saludable en la que sus
principales ingredientes son: la
calidad en las materias primasy
la formacién de los profesionales.

El asesoramiento de Covisal, clave en el sector agroalimentario

La firma se ha
especializado en esta area
para dar un servicio mas
profesional y personalizado

REDACCION

M La consecucién de la norma
ISO 22000 no hubiera sido po-
sible sin un compromiso de
COES y sin un grupo de traba-
jo especializado y comprome-
tido con la calidad alimentaria
y su importancia en la socie-

dad. Y en el plano del asesora-
miento, la empresa Covisal ha
jugado un papelrelevante en el
logro conseguido por la em-
presa dirigida por Maribel y
Maximiliano Botella.

La empresa Covisal nacié a
principios de 2003 con la pre-
misa de dar el mejor servicio de
consultoria en el sector agroa-
limentario. Segtin explica la ge-
rente de la mercantil, Montse
Esteban Diaz, son pioneros en
Espana en implantacién, des-
arrollo y mantenimiento del
Sistema ISO 22000 y lideres en

el asesoramiento de este Siste-
ma de Gestién, ademas de otros
estdndares agroalimentarios
como IFS, BRC, ISO 9oo0o0,
APPCC, Requisitos Previos de
Higiene y Trazabilidad, etc.
De hecho, colaboran activa-
mente con algunas de las com-
panias mds importantes del
ramo en la provincia de Alican-
te, obteniendo unos resultados
ampliamente satisfactorios.
Montse Esteban explica que la
firma COES se ha certificado
por la conviccién de que la im-
plantacién de esta norma apor-

ta una mejora a su empresa.

Control

Con esta certificaciéon y puesto
que sunegocio se dirige princi-
palmente a comedores escola-
res, Montse Esteban considera
que COES ha acreditado «que
su sistemadtica de trabajo es vé-
lido y ha demostrado su capa-
cidad para controlar la seguri-
dad alimentaria, sirviendo dia
tras dia, con el esmero y aten-
cién que ponen en sus platos,
productos de calidad, segurosy
nutricionalmente adecuados».
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