TRANSFORMAMOS
LA ALIMENTACION.




e cr'eonos

SERVIR COMIDA NO ES
LO MISMO QUE ALIMENTAR.

EN COOK MASTER NO OFRECEMOS UN SERVICIO,

DISENAMOS SOLUCIONES A MEDIDA.
PORQUE SABEMOS QUE CADA PERSONA ES DIFERENTE

Y QUE CADA CLIENTE ENFRENTA
UN DESAFIO DISTINTO.

ESTAMOS EN EL NEGOCIO DE LA ALIMENTACION

A GRANDES COMUNIDADES

PERO NUESTRO FOCO ESTA PUESTO EN CADA PERSONA.
CREEMOS QUE UNA CORRECTA ALIMENTACION

ES ESENCIAL PARA EL DESARROLLO.
CREEMOS QUE UNA ALIMENTACION DIGNA, DIGNIFICA.

NUESTRO COMPROMISO ES TRABAJAR
PARA GARANTIZAR EL DERECHO DE TODA PERSONA,

SIN IMPORTAR SU CONDICION,

A UNA ALIMENTACION SALUDABLE Y DE CALIDAD
SOLO EN UN MUNDO DONDE ESTA NECESIDAD BASICA ESTE ASEGURADA,

PODEMOS ASPIRAR A CUMPLIR
SUENOS MAS GRANDES.




UNA )
ALIMENTACION
SALUDABLE
Y DE CALIDAD,
UN DERECHO.

Somos una empresa especializada en
alimentacion a grandes comunidades.

Disenamos e implementamos sistemas
alimentarios, desarrollando la solucién que
mejor se adecue a las necesidades de
nuestro cliente.

Tenemos mas de 40 anos de trayectoria.
Hoy llevamos un plato de comida a 60,000
personas cada dia. Buscamos innovar en
nuestros servicios y programas constante-
mente para ser el mejor socio de negocios
de nuestros clientes.

+4O afos en el mercado
2 I 2 establecimientos
+ ; ;0 trabajadores*
personas
alimentadas
cada dia
mts2 de plantas de
elaboracion, frigorifico
y centro de distribucion
mts2 de cocinas
descentralizadas
camiones
de flota propia
proveedores
+ activos

(*) Comprende a todas las personas involucradas en los servicios de alimentacidn
que presta la empresa, tanto empleados directos como trabajadores indirectos.



GRANEL

Para aquellas instituciones que desean adquirir alimentos ccookmast
de calidad a costos controlados. aww.cook-master.cofm

i ar

Ofrecemos una amplia variedad de productos que no

requieren fraccionamiento especifico o que pueden ser
envasados en volimenes superiores a la comercializa-
cién habitual. Para garantizar la calidad de los mismos
este servicio incluye la entrega en el punto designado por
el cliente.

NUESTROS
SERVICIOS




VIANDAS

Para aquellas instituciones que no cuentan con la
infraestructura necesaria para la elaboracién de
alimentos.

El sistema de catering comprende el disefio de un menu a
medida, la elaboracién, fraccionamiento y envasado
individual de los alimentos en nuestra planta modelo. La
distribucion en una flota de vehiculos propia garantiza la
calidad e inocuidad de los alimentos, asegurando la
continuidad de la cadena de frio.

SERVICIOS
DE COMEDOR

Recomendado para instituciones que cuentan con la
infraestructura necesaria para la elaboracion de
comidas.

Este sistema es el mds completo ya que abarca desde el
diseno del plan, hasta el aprovisionamiento y elaboracion
en las instalaciones del cliente. Un equipo provisto por Cook
Master se encarga de proporcionar el equipamiento, como
asi también de mantener y operar las instalaciones del
cliente, garantizando un servicio integral y una alimenta-
cién saludable y de calidad.
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RELEVAMIENTO,
ANALISIS Y DIAGNOSTICO

El primer paso para un servicio de alimentacién de calidad
es redlizar un relevamiento exhaustivo de las condiciones
existentes, las necesidades de alimentacidn y los recursos
disponibles.

Con este andlisis, nuestro equipo especializado de profesio-
nales multidisciplinarios elabora un diagndstico con las
recomendaciones y propone el sistema de alimentacién mds
adecuado.

INFRAESTRUCTURA
Y EQUIPAMIENTO

El disefio del tipo de servicio a medida estd determinado princi-
palmente por el andlisis de infraestructura existente. Cuando la
institucidon no cuenta con el espacio, equipamiento y recursos
necesarios para ejecutar un servicio completo, nuestro equipo
de profesionales se encarga de brindar asesoramiento para la
provision del equipamiento y la tecnologia apropiada.

LOGISTICA
Y DISTRIBUCION

Nuestra flota equipada con termdgrafo, balanza y monitoreo
satelital se encarga de distribuir y entregar los insumos, segin
el servicio acordado, para garantizar la inocuidad de los
alimentos.

MANTENIMIENTO

Dependiendo del tipo de servicio, nuestras cuadrillas de
mantenimiento especializadas se encargan de las tareas de
mantenimiento del depdsito, de la cocina y también del come-
dor a través de ruteos diarios y plan preventivo.

Para aquellos casos en los que ofrecemos servicio de consul-
toria, el plan comprende las pautas necesarias para llevar
adelante el mantenimiento.

ASEGURAMIENTO
DE CALIDAD

Brindamos garantia de calidad en cada uno de los procesos,
guiados por nuestros compromisos de sustentabilidad econd-
mica, social y ambiental. Ponemos foco en la calidad de
nuestros productos y en los procedimientos a través de
sistemas de auditoria y certificaciones necesarias para asegu-
rar los mds altos estdndares de calidad.

DISENO ,
Y PLANIFICACION

La formulacidn de objetivos, prioridades y pautas es clave
para lograr una mejora en el servicio de alimentacion. El
disefio de un plan constituye la base para un salto en la
calidad. Al planificar el menu se determinan las cantidades
precisas de ingredientes necesarios para cada comida,
logrando asi aprovechar al mdximo los insumos, asegurar
la frescura de los alimentos y, por sobre todo, garantizar
un balance nutricional.

APROVISIONAMIENTO

Para la implementaciéon de un plan de alimentacion es vital
obtener los insumos indicados, en las cantidades establecidas
y en tiempo y forma.

Alimentos frescos que responden a un menu cuidadosamente
disefiado por un equipo de profesionales de la nutricidon garan-
tizan una alimentacién saludable.

PRODUCCION
Y SERVICIO

El profundo conocimiento del proceso de produccién garantiza
la correcta implementacién del servicio. Ya sea con personal
provisto por nosotros, o con personal existente que ha sido
debidamente entrenado, cuidamos la ejecucién para garanti-
zar la calidad del producto final.

CONTROL DE COSTOS

Nuestro equipo de ejecutivos y supervisores lleva un exhaustivo
control de costos de gestién, manejo de indicadores y toma de
decisiones, para que el servicio sea sustentable en el tiempo.
Reportes, alertas, y oportunidades de optimizacidon son
algunas de las herramientas que utilizamos para garantizar
una implementacién exitosa.

MONITOREO
DE SATIFACCION

Cuando las personas estdn bien alimentadas, se nota. La
alimentacién influye en su rendimiento y bienestar.

Por eso en Cook Master creemos que una buena alimentacion
es mucho mds que el resultado de un buen servicio, es un
derecho de toda persona.



NUESTRA
EXPERIENCIA

Salud

Hospitales Publicos




Desarrollo Social y Educacion
Organismo de Nifiez y Adolescencia. Escuelas Publicas.

Justicia y Seguridad

Escuelas de Policias. Gendarmeria Nacional. Servicio Penitenciario Bonaerense.




OFICINAS

CENTRALES
300 M¢*
CENTROS DE PLANTA |
DISTRIBUCION DE ELABORACION
5000 Mt* 900 Mt*

FRIGORIFICO
PROPIO

2900 Mt*

FLOTA

COCINAS
DESCENTRALIZADAS PROPIA
5000 Mt + DE 25

VEHICULOS



CERTIFICACIONES
DE CALIDAD

Norma ISO 9001-2015
Sistema de Gestion de Calidad

IRAM 14201-2007
Buenas Prdcticas de
Manufactura

=

Normas HACCP
Sistema de Andlisis de peligros
y de puntos criticos de control

o



COMPROMISOS

ASUMIDOS

Estamos comprometidos con el cuidado del medio ambiente y la sociedad,
buscando que el crecimiento de nuestra empresa promueva un equilibrio
entre la rentabilidad, el desarrollo social y el impacto ambiental.

Con nuestros
clientes y
consumidores

- mejorar la
experiencia del
consumidor a
través de la
provision de
productos y
servicios de
calidad.

- garantizar la
atencion
adecuada de sus
necesidades y
demandas.

Con nuestros
empleados

. fomentar un
ambiente de
trabajo saludable
que promueva el
desarrollo integral
de las personas.

+ brindar a los
empleados las
herramientas
adecuadas para
realizar
eficientemente su
trabajo.

Con nuestros
proveedores

. construir relaciones

equilibradas que
promuevan und
cultura de

sustentabilidad.

. fomentar mejores

prdcticas en
materia laboral,
social y ambiental.

- apoyar el

desarrollo de
emprendimientos
productivos y
proveedores
locales.

Con
la comunidad

. contribuir al
desarrollo politico,
econdmico y social
de las comunidades
vinculadas con la
empresa.

-+ promover und
mejora en la
calidad de vida de
las personas.

Con el medio
ambiente

. adoptar un
enfoque integrado
que considere los
impactos
ambientales
directos e
indirectos de las
decisiones y
actividades de la
empresa

- identificar
opciones para
reducir y eliminar
patrones nocivos
de produccién y
consumo.



Todos nuestros procesos estdn regidos por nuestra Politica de Sustentabili-
dad que se basa en un marco conceptual mundialmente aceptado, los prin-
cipios del Pacto Global de las Naciones Unidas (ONU) y la Norma 1SO26000
de Responsabilidad Social.

Trabajamos alineados a los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) identi-
ficando y priorizando aquellos sobre los que creemos que podemos realizar
nuestro aporte.

ESTRATEGICOS
HAMBRE TRABAJO PRODUCCION ALIANZAS
CERO DECENTEY Y CONSUMO PARA LOGRAR
CRECIMJENTO RESPONSABLES LOS OBJECTIVOS
ECONOMICO
MAS RELEVANTES
FIN DE SALUDY EDUCACION

LA POBREZA BIENESTAR DE CALIDAD



NUESTRA \
PIRAMIDE
DE VALOR r

\




Entregar un
plato de comida

de calidad
a cada persona

Servir la comida
en tiempo y forma

Alcanzar : Disenar menus

los objetivos § que alimenten
alimenticios y gusten
trazados :

en la institucion

Utilizar las provisiones : Mantener siempre

de alimentos en la mejor : el presupuesto
forma posible : establecido
Garantizar : Preparar las Minimizar
la seguridad . cantidades justas ] los desperdicios
en la elaboracion § y sobrantes

y manipulacion
de los alimentos



Lamadrid 597
Los Troncos del Talar, Tigre

(11) 6841-7220

o @CookMasterAr
o Cook Master
@ Cook Master




