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En restauracion colectiva, la seguridad alimentaria no es un afiadido. Para Albi es la base de todo y forma parte del dia a dia. Se
trabaja con una visién clara: anticiparse, reforzar y garantizar la tranquilidad de centros, instituciones y usuarios.

Mas alla de cumplir con lo que exige la ley, en Albi se ha desarrollado un modelo propio que va un paso por delante de los
estandares normativos, incorporando controles adicionales y sistemas de verificacion que refuerzan cada fase del servicio.

Certificaciones que avalan el modelo

El sistema de seguridad alimentaria de Albi cuenta con certificaciones internacionales como la ISO 22000 en seguridad alimentaria y
la 1SO 9001 en gestion de la calidad, que respaldan sus procesos y garantizan un control integral.

En el ambito hospitalario, ademés, dispone de la certificacion Allergy Protection, una acreditacion especialmente exigente que
refuerza los protocolos de prevencion y gestion de alérgenos en entornos donde la sensibilidad y el riesgo son mayores.

Un doble sistema de auditorias que marca la diferencia

Uno de los puntos fuertes del modelo de Albi es su sistema de control reforzado. Albi se somete a auditorias externas realizadas por
entidades certificadoras independientes, pero ademas cuenta con un sistema propio de auditorias internas, completamente
independiente del proceso externo.

Este doble control permite revisar, mejorar y anticiparse de forma continua, aportando un nivel extra de garantia.

Estructura técnica propia

La seguridad alimentaria en Albi esta liderada por un equipo técnico especializado de bromatélogos, responsables del control y la
prevencion de riesgos alimentarios.

Este departamento trabaja de forma coordinada pero diferenciada del area de nutricion, encargada del disefio de mends y la correcta
gestion de alérgenos. Contar con ambas areas especializadas permite ofrecer un servicio mas sélido, profesional y completo.

Un modelo que va mas alla del minimo exigido

Desde la elaboracién hasta el transporte y el servicio, cada fase esta supervisada bajo protocolos estrictos y técnicas avanzadas
de conservacion y control de temperatura. En paralelo, la compafiia exige certificaciones y homologaciones a sus proveedores
como parte de su politica de calidad, asegurando que cada paso del proceso esté alineado con su nivel de exigencia.

Para Albi, la seguridad alimentaria no es solo una cuestion normativa, sino una responsabilidad directa con las personas. Por eso
invierte en formacion continua, refuerza sus controles y mantiene una estructura técnica sélida que le permite trabajar con

rigor, cercania y transparencia.

En un sector cada vez mas exigente, Albi consolida asi un modelo de seguridad alimentaria reforzado, certificado y orientado al
bienestar y la armonia real de quienes confian cada dia en su servicio.

Contacta con Albi o accede a su web a través de nuestro directorio de empresas.
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o Albi subraya el papel estratégico del comedor escolar tras el nuevo real decreto de menus saludables

e ‘Armonia’, el nuevo enfoque de Albi para colectividades basado en la neurogastronomia

¢ Albi apoya la inclusién laboral con Fundacion Amas y su nueva campafa ‘Generacion Zoombados’

o Albi sorprende con sus texturizados en la jornada ‘Disfagia chef’, del Hospital de Parapléjicos de Toledo

www.restauracioncolectiva.com Copyright © Restauracion Colectiva 2026 / Versién 2.0 / Todos los derechos reservados. Pagina 2


https://www.restauracioncolectiva.com/n/albi-subraya-el-papel-estrategico-del-comedor-escolar-tras-el-nuevo-decreto
https://www.restauracioncolectiva.com/n/armonia-el-nuevo-enfoque-de-albi-para-colectividades-basado-en-la-neurogastronomia
https://www.restauracioncolectiva.com/n/albi-apoya-la-inclusion-laboral-con-fundacion-amas-y-la-campana-generacion-zoombados
https://www.restauracioncolectiva.com/n/albi-presenta-texturizados-en-la-jornada-disfagia-chef-en-el-hospital-de-paraplejicos-de-toledo

