iCOMER EN TU EMPRESA!
 Servicio de comedor
Industrial
« Menu ejecutivo
« Menu escolar
« Box lunch
« Coffe break

’ CONTACTO Coorpofatlvo Nos choncho

(477) 203.96.52 www.loschonchos.com.mx
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Los heneficios de un comedor
industrial

Queremos cambiar la forma en gue las empresas piensan acerca
de la alimentacion saludable en la industria masiva y coorporativa.
Con coorporativo LOS CHONCHOS, su empresa comenzara, desde
el dia uno de nuestro servicio, a enfocar su esfuerzo a sus
proyectos y como consecuencia ahorraran tiempo eficiente en
planificar, comprar y/o preparar su comida.

Otros beneficios:

* -Los comensales mejoraran gradualmente su salud nutrimental, en
consecuencia se sentiran con mayor energia y se podran mantener al dia
con su estilo de vida activo.

* -Un comedor interno es considerado dentro de las 3 mejores prestaciones
de una empresa.

* -Ya no gastaran tiempo, estrés y energia en pensar donde y qué comer con
respecto a sus dietas.

* -La experiencia de un comedor aumenta la seguridad econémica, fisica y
emocional de los trabajadores.

* -Mejora la productividad general de la empresa.







LUNES

Sopa Aguada: Sopa de verduras con
pasta.

Sopa Seca: Arroz blanco con elote.
Guisado A: Bistec de res encebollado
acompafiad de chilaquiles.

Guisado B: Enchiladas suizas.
Guisado C: Soufflé papa.

Frijoles: Frijoles de la olla.

Postre: Gelatina de leche.

Agua de Frutas: Agua de limon.
Salsa: Verde.

MIERCOLES
Sopa Aguada: Sopa de papa.
Sopa Seca: Arroz rojo.
Guisado A: Pollo en salsa verde con
papas.
Guisado B: Chilaquiles con cecina.
Guisado C: Coliflor capeada.
Frijoles: Frijoles charros.
Postre: Flan de vainilla
Agua de Frutas: Agua de limon
Salsa: Chile de arbol

MARTES

Sopa Aguada: Crema de elote.
Sopa Seca: Ensalada rusa.
Guisado A: Hamburguesas de res
acompafnadas de papas fritas.
Guisado B: Tacos dorados de papa.
Guisado C: Calabacitas rellenas
Frijoles: Frijoles refritos.

Postre: Arroz con leche.

Agua de Frutas: Agua de pina.
Salsa: Roja.

JUEVES

Sopa Aguada: Crema de champifiones.
Sopa Seca: Tallarines verdes

Guisado A: Picadillo a la mexicana.
Guisado B: Pastel azteca.

Guisado C: Lasana vegetariana.
Frijoles: Frijoles de la olla.

Postre: Pastel.

Agua de Frutas: Agua de Jamaica. {5
Salsa: Chile de guaijillo




VIERNES SABADO

Sopa Aguada: Quesadillas de papa. Sopa Aguada: Spaguetti a la crema
Sopa Seca: Arroz rojo. Sopa Seca: Arroz blanco
Guisado A: Pozole de puerco. Guisado A: Albondigas |
Guisado B: Rollo de hojaldre con mole. Guisado B: Calabacitas a la mexicana
Guisado C: Penne al pesto con ricotta. Gl{_'sado C:__sopa de tortilla.
Frijoles: Frijoles refritos con totopos. Frijoles: Frijoles de la olla
Postre: Mango en almibar. Postre: arroz con leche
Agua de Frutas: Agua de pifia colada. Agua de Frutas: Agua de melon
Salsa: Verde. Salsa: martajada

VIERNES OPCION 2 MENU ESPECIAL

SNACKS (1 DIA AL MES)

- BIRRIA DE RES Y CONSOME
« CARNITAS Y BOTANA

HAMBURGUESA JUMBO CON PAPAS A LA FRANCESA - POZOLE
NUGGETS DE POLLO CON PAPAS A LA FRANCESA « HUARACHES ESTILO FERIA
NACHOS CON QUESO CON CARNE AL PASTOR « TACOS DORADOS DE BARBACOA

HOT-DOGS CON PAPAS A LA FRANCESA i
SINCRONIZADAS DE JAMON BURRITOS DE GUISADOS

. MIXIOTES DE CARNERO
ACUR D SABOR . CHAMORROS ADOBADOS
. CARNE ASADA CAMPIRANA



TABLA DE GRAMAIJES Y PORCIONES POR PERSONA BASE (3)

Sopas aguadas: .250 ml.

v" Consome de res y pollo.

v’ Caldos y sopas de pasta y verdura.
v' Cremas de verdura.

Sopas secas: .035gms crudo
v’ Arroces

v’ Pastas

v’ Verduras .100 gms.

Guisado base (3)
Carnico
Res,cerdo y pollo .140gms crudo
Pollo,pierna y muslo .260gms crudo
Pescado .200gms crudo

Antojitos o comida rapida.

* Tacos,tostadas,empanadas 3 piezas
e Chapatas,hamburguesas 1% piezas
* Pizzasy burritos .350 gms

Guisados alternos.

v" Pechuga y carne asada .130 gms

v' Queso a la plancha .130 gms

v Ensalada de atun o surimi  .200 gms

v Huevos al gusto 2 piezas

» Barra de ensalada a discrecion

» Frijoles .035 gms crudo
» Guarnicion .120 gms

» Postre 2 opciones 1 por persona
» Agua de sabor a discrecion
» Pan a discrecion
» Tortillas a discrecion
» Salsa a discrecién

Platillos especiales.
v Arrachera o salmdn .200 gms
v" Como valor agregado



Aporte

Platillo Ing(ed!ente Porcién | [Caldrico
Principal
(Kcal.)
Sopa
Sopas Aguada Verdura / Pasta 50 g. 78
Sopa Seca Arroz / Pasta 120 g. 145
Res 140 g. 310
Guisado Cerdo 140 g. 350
Principal Pollo 140 g. 280
Pescado 200 g. 280
Guisados : Verdura / Proteina
Bacs Vegetariano Vegetal 300 g. 240
Antoiit Res 130 g. 380
ntojito / Cerdo 130 g. 400
Comida
Rapida Pollo 130 g. 375
Pescado 130 g. 370
o Pollo 130 g. 240
Guicaios Res 130 g. 240
Aiterribs Atun Atun / Verdura 200 q. 261
Queso Lacteo 130 4. 215
Huevos Proteina Animal 2 piezas 160
Postres Postre 1 Gelatina 120 ml. 81
Postre 2 Harinas 50 g. 110
Barra Barra
Esaladns AR Fruta / Verdura 150 g. 98
Frijoles Frijoles Leguminosa 35q. 50
Guarnicion | | Guarnicion ¥eriutas / 120g./35g{| 90
Leguminosas
Salsa Verdura 50 g. 12
Periféricos Pan Harina 45 121
Tortillas Harina 3 piezas 192
Agua Agua sabor 500 mi 140
Total _
Aporte 1,236

CalArico




PROTOCOLO COVID-19
ol &

DISTANCIAMIENTO SOCIAL

LLEVARY ENTREGAR




COORPORATIVO LOS CHONCHOS NOS PONEMOS A SUS
ORDENES CON EL SERVICIO DE COMEDOR —

INDUSTRIAL,CONTAMOS CON: | e R =
LIC. EN NUTRICION | EESENART
CHEFF EJECUTIVO L= T e
COORDINADOR Y ASESOR DE ALIMENTOS S
COCINEROS ~ 08-11A184
AYUDANTES DE COCINA =— e ==
PERSONAL DE LOZA Y LIMPIEZA | s

DN N N N NN

SERVICIOS URBANOS DE FUMIGACION, DESINFECCION ¥ CONTROL DE PLAGAS

PERSONAL CON CUMPLIMIENTO DE PROTOCOLO COVID-19.
APOYO DE SANITIZACION DEL COMEDOR Y COCINA EN

AREA DE TRABAJO,BASADOS EN LAS NORMAS e
SANITARIAS 1994-251 EN GRADO ALIMENTICIO,TENEMOS [JIRS= S e,
EXPERIENCIA Y CONTAMOS CON  # DE LICENCIA

SANITARIA 108-11A-184 .

\
:ENCMENTO { MODITICADAS LAS CONDICIONES EN QUE FUE EXPEDIDA
ES DiA t
| DIRECTOR GENERAL DE PROTECCION CONTRA RIESGOS SANITARICS

INDETERMINADO |




COSTO POR PLATILLO
(PASTA O CONSOME—PLATO FUERTE—POSTRE)

COSTO POR PLATILLO
(PASTA O CONSOME --2 GUISADOS PLATO FUERTE--POSTRE)
INCLUYE:
AGUA DE SABOR A DISCRESION
TORTILLAS O PAN A DISCRESION
BARRA DE ENSALADA DE TEMPORADA
SALSA PICANTE Y FRUJOLES (VARIA LA PRESENTACIONES)
MENU ESPECIAL 1 DIA AL MES
PLATILLOS ESPECIALES CON VALOR AGREGADO (ARRACHERA O SALMON)
PLATILLO ADIC IONAL PARA GENTE VEGETARIANA O ALERGICAS ALGUN
TIPO DE CARNE O ESPECIES)
SERVICIO DE SANITIZACION Y FUMIGACION EN AREA DE COMEDOR Y
COCINA




MENU FISICO EN PODIUM

ES LA PRESENTACION DEL MENU DEL DIA EN PODIUM PARA QUE
LOS COMENSALES DEGUSTEN CON LA VISTA EL MENU OFRECIDO

DEL DIA,ESTE SE ENCONTRARA EN LA ENTRADA PRINCIPAL DEL
LADO DE LA LINEA CALIENTE.



COMEDOR EMPRESA.

* Area de cocina

* Area de procesos

* Area de recepcion
de alimentos

* Areade lavado

* Area de bodega

Lava-loza

Manera de servir:
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El comensal se formara de lado izquierdo o lado derecho,llegando a la barra caliente tomara su charola de servicio tomara
sus cubiertos y pasara con el cocinero sirviéndole su platillo ,ya que le sirvieron el platillo; el comensal tomara su plato con
el postre y saldra de la linea caliente ,en ambos lados contamos con area de bebidas ,ahi tomara su vaso y se servird la
cantidad de agua que requiera MESA FRIA contara con salsa del dia,ensalada de temporada a discresion.

TORTILIAS en ambos lados a discresion. MENU FISICO el menu del dia estard de muestra en fisico en el pédium de entrada.



COMEDOR EMPRESA
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COMEDOR EMPRESA
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COMEDOR EMPRESA
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Manera de retirarse: E g

El comensal se formara de lado izquierdo y colocara su charola de servicio en el rack o espiguero para acumularlos y poder
acelerar el servicio de lavado de la loza,contaremos con suficiente espacio para no amontonarlos y cuidemos la
presentacion de la loza,cubiertos y vasos.

El comensal favor de reportar si tuvieron algun derrame de liquido en las mesas o pisos y poder limpiarlos
inmediatamente para evitar cualquier tipo de accidente.




Personal de servicio:

Llevar registro de consumos de gas
Personal totalmente uniformado
Registro de temperatura de alimentos
PEPS (PRIMERAS ENTRADAS-PRIMERAS SALIDAS)
Registro de trampa de grasa

Manejo interno de covid-19

Registro de mantenimiento en equipo eléctrico
(refrgeradores.hornos de microondas)

Reporte de servicio de fumigacion

Mostrara en un pédium el menu (fisico) del dia

Ofrecera un menu especial a comensales vegetarianos o alérgicos a alguna
especie o carne.

Personal de servicio:

Contara con examenes clinicos coproparasitoscopicos y febriles.

Capacitacion covid-19 por parte del imss. (ya tomado)

Capacitacion de bomberos en simulacion de incendios en ataque de fuego con
extintores de P.Q.S tipo A.B.C. campo de bomberos #5 (ya tomado)
Capacitacion en primeros auxilios Universidad de Guanajuato, facultad de
enfermeria y obstetricia de ledn. (ya tomado)

El personal contara con manual de operaciones apartir de iniciar labores.
Manejo de contaminacion cruzada por parte del centro de salud y distintivo “H”
Certificacion de “Guanajuato crece “ por parte de gobierno del estado.



GORJERNO DY \v‘

MEXICO

EL INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

OTORGA LA PRESENTE

CONSTANCIA

Ulises Lopez Hernandez
Por haber concluido satisfactoriamente el curso

Todo sobre la prevencion del COVID-19

Duracion 3 horas

GOBJERNO D¥

MEXICO

‘l'A

EL INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

OTORCA LA PRESENTE

CONSTANCIA

Juan Ricardo Lucio Chavez
Por haber concluido satisfactoriamente el curso

Todo sobre la prevencion del COVID-19

Duraciérr 3 horas
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TEL: (477] 7134174,
StanitalB@prodigy. net.mx
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éSus vegetales estan listos para su consumo 6 hay que desinfectarlos
previamente?

Tenemos 2 lineas de vegetales: Frescos y, precortados 6 ensaladas. Los vegetales frescos
requieren ser lavados y desinfectados, los empaques lo indican. Los vegetales
precortados 0 ensaladas ya vienen lavadas y listas para su consumo, también esta

indicado en el empaque. .jy ‘
’MR@

¢Qué es un vegetal organico? LUCKY

Es aguel vegetal que se siembra y se cultiva con un sistema de produccién que procura la
armonia y preservacion del medio ambiente, a través de:

e Utilizacion de insumos naturales como composta y abonos verdes, extractos organicos
naturales

e Rechazar el uso de fertilizantes sintéticos (quimicos o sintesis quimica)

e Rechazar el uso de pesticidas y plaguicidas sintéticos (quimicos o sintesis quimica)

e Evitar el uso de cualquier producto nocivo a la salud y al medio ambiente 6 artificial.
Los vegetales organicos estan libres de sustancias toxicas o6 sintéticas, son mas saludables
y nutritivos.

¢MR. LUCKY tiene vegetales organicos certificados? ¢cuales?

Si, MR. LUCKY cosecha todos sus vegetales organicos bajo las certificaciones CCOF y
USDA, que confirman y avalan el cumplimiento de estas practicas de agricultura organica.
Los vegetales organicos que se ofrecen en la linea de frescos son: Lechugas bola,
orejona, sangria, italiana y mantequilla, apio y corazones de apio, radicchio, espinaca,
ajo, tomate bola, cherry y grape; y para la linea de precortados ofrece ensaladas
organicas italiana y francesa.
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Reglamento
COMEDOR Microondas

EJ No ponga en funcionamiento al horno vacio.

CONSERVA | @ No introduzca los alimentos en toalla de papel que centengan nailon, ni ninguna
LIMPIA otra fibra sintética.

ESTA AREA

[3] No use envases totalmente cerrados pueden sobre calentarse y quemarse.
@ No utilice papel aluminio para calentar los alimentos.

No utilice papelas reciclados ellos pueden contener impurezas, que llegan a
causar fuego durante el calentamiento.

AREA DE CONSERVE LIMPIO @ Quite el plastico de los alimentos pre-cocinados

¢ c O M E Do RJ sU COMEDOR antes de introducirlos.

@ El horno no debe ser utilizado si el sello

E : | del ta funcionando bien.
DTSI'\T’:TNCTAL‘SE | | CONSERVE LIMPIA e la puerta no esta funcionando bien

° SEGURIDAD ‘7 A ESTA AREA (8] si observa humo mantenga la puerta

ES PARA TU SERVICIO del horno cerrado apague o desenchufe.
ﬁ @ No intente operar el horno con la puerta

ablerta ya que puede resultar una explosion dariina.

STOP COVID-19 @ No coloque ningtin objeto frente a la unidad y la puerta del horno ni permita que
se acumule suciedad.

A ATENC'C)N @ sy @ No operar el horno si esta danado.

Covid-19
= OBLIGATORIO OBLIGATORIO PRECAUCION: Asegurese que los tiempos de calentamiento estén dados

LAVARSE MANTENER LA correctamente ya gue el sobrecalentamiento puede causar fuego y como
LAS MANOS DISTANCIA consecuencia dafiar horno.

a) IMPORTANTE: No abrir los hornos hasta que termine el ciclo, o detener el

= ciclo, no abrir cuando este funcionando.
=

v - o~y
USO OBLIGATORIO OBLIGATORIO
GEL ANTIBACTERIAL OBLIGATORIO DE DE GEL

CUBREBOCAS ANTIBACTERIAL




