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RESUMEN EJECUTIVO

OROX INVERSIONES, SRL. es el resultado de |1 anos de experiencia profesional en
el area de alimentacion colectiva. En la actualidad, como empresa, Nos Proponemos
ampliar nuestra cartera de clientes ofertando un servicio de calidad al precio justo
en el momento preciso. Nos especializamos en prestar servicio hasta en los lugares

mas remotos del pais, sin comprometer la calidad vy la puntualidad.

Uno de nuestro compromisdO COmo €mpresa €5 replicar nuestros estandares y sistema
de calidad en las localidades que tengamos G nuestro cargo, entrenando a nuestro
personal estableciendo  un sistema @ la medida tomando en cuenta

las caracteristicas fisicas de cada localidad y el servicio mismo.

Para nosotros cada cliente es diferente en cuanto a sus solicitudes, su manera de
recibir el servicio, entre otros; es por esto que nos tomamos el tiempo necesario para
depurar, entrenar y evaluar el personal, asi como que Tomamos las medidas necesarias

para iniciar operaciones con 0% de improvisacion.

El elemento diferenciador respecto a la competencia reside en la gran variedad de
nuestros menus, la calidad de nuestros insumos, la puntualidad, el abastecimiento de
nuestras localidades y el alto nivel de servicio, por lo que los precios establecidos en
esta propuesta ofrecen la mejor relacion calidad-costo que existe en el mercado, ya
que nuestra oferta no solo se basa en ofrecer el menor costo, lo cual nos pudiera
poner en ventaja en cuanto a la competencia, sino garantizar que el servicio y la

calidad de lo ofrecido sean 6ptimos.
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NUESTRA METODOLOGIA DE TRABAJO

En Orox Inversiones SRL. queremos ser un aliado estraté¢gico de nuestros clientes, proveyendo
un servicio de alimentacion que ayude a mantener una vida saludable de los individuos y
por tanto que garantice la productividad y el buen desempeno de las organizaciones a las
cuales servimos.

La calidad, la eficiencia, la puntualidad y el compromiso de servir, son las caracteristicas que
nos identifican como empresa.

Gestion Humana: Tenemos una estructura organizacional altamente calificada con gran
experiencia en el sector hotelero nacional ¢ internacional.

Contratacion: Contamos con un sistema de depuracion y adiestramiento de candidatos que
garantiza una seleccion adecuada del personal que se asignard a todas las areas,
especialmente a las empresas donde ofrecemos servicio.

Gestiéon de Operaciones: Contamos con un manual de operaciones de Alimentos y Bebidas,
produccion y Servicio, donde se detallan las funciones y tareas especificas de cada posicion.

Formacién: Disponemos de un programa de entrenamiento continuo y especifico que
garantiza una operacién fluida y segura en cada uno de las operaciones.

Controles: Nos basamos en un control sistematico de supervision, aplicando check lists que
nos facilitan ¢l seguimiento riguroso que requiere cada servicio.

Productos/Proveedores: Contamos con una scleccion de aliados comerciales

especializados en ofrecer los mejores insumos, comprometidos con el alto grado de
conciencia ambiental para garantizarles a nuestros clientes un servicio confiable  sin
periudicar nuestro medio ambiente.

Distribucién: Nuestra flotilla vehicular cuenta con las especificaciones para brindar un
servicio apropiado y puntual.

Tecnologia: Usamos una plataforma que nos permite un manejo eficiente de nuestros recursos.

POLITICA AMBIENTAL

En nuestras relaciones con suplidores, colaboradores, clientes, asi como en todos nuestros
procesos infernos y externos, nos comprometemos a adoptar medidas para preservar el medio
ambiente y cuidar las comunidades donde nos desenvolvemos.
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NUESTRA ESTRUCTURA FISICA, ORGANIZATIVA Y RECURSOS

Somos una empresa especializada en suplir servicios de alimentacion a nivel nacional tanto
para empresas como para obras civiles. En este Oltimo renglén nos hemos destacado desde
el ano 2004, brindando nuestros servicios a muchas de las obras importantes, de
infraestructura, de nuestro pais.

Nuestro servicio incluye administracion de cocinas y/o cafeterias, asi como servicio de
Catering. La experiencia adquirida y la estructura organizativa que poseemos nos permite
ofrecer estos servicios a cualquier region del pais, por mas remota que sea y para soportar
este nivel de exigencia, hemos disenado a una estructura organizativa fuerte y dindmica, tal
como pueden observar ¢n los documentos anexos, la cual se sostiene colaboradores Idéneos
y de alto nivel de calificacion en el sector alimenticio.

En interés de responder a los requerimientos de la exigente cartera de Clientes que
atendemos en diferentes zonas del pais, la Orox Inversiones, cuenta con una novedosa
cocina industrial, ubicada estratégicamente en Los Prados, Calle Altagracia Saviidn No. 14.
Desde esta cocina servimos las zonas de Santo Domingo Centro y Este.

Nos basamos en un modelo gerencial que atiende las caracteristicas y necesidades de cada
cliente de manera particular, por tanto, contamos con un equipo de trabajo, conformado
por profesionales del area, que estd comprometido a satisfacer las distintas necesidades de
nuestros clientes, rigiendonos por estandares de calidad internacional, exigidos por clientes
multinacionales para los cuales trabajamos.

El Lic. David Matias, Licenciado en Administracion de Empresas (PUCMM), fundador de la
Empresa, experto en alimentacion masiva y en cocinas industriales, con mas de 10 anos de
experiencia en el area, cierce la Presidencia de Orox Inversiones con responsabilidades de
planeacion estrategica, control general de resultados y desarrollo de nuevos negocios.

La Cerencia Administrativa ¢s asumida por el Lic. Felipe Calindo, Licenciado en Administracion
(PUCMM) especialidad en Direccion y Administracion de Empresas, con mas de 12 anos de
experiencia en dareas administrativas y operacionales. Experiencia en Alta Gerencia
Administrativa, Direccion de Compras, Gestion de Negociaciones, Supervision de equipos de
trabajo y Administracion de controles logistico en la cadena de abastecimiento.

Cada proyecto cuenta con un Gerente de Proyecto quien es que se encarga de coordinar
la operacion segun las necesidades del cliente. Este a su vez tiene un equipo de trabaijo
compuesto de Supervisores, Encargado de cocina, Cocineros de 1ra, Ayudantes de Cocing,
Linea de servicios, Personal de Limpicza, Stewards y Choferes.

Este personal de supervision media y alta, tiene perfiles de Licenciado o Técnico en Hoteleria
y Turismo o Gastronomia.

Personal operativo en posiciones de Line Service para lineas de servicio, Steward para
Higiene y, completan los grupos en cada proyecto. El numero de empleados por proyecty es
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andlizado cuidadosamente y definido en funcion del servicio y los costos en coordinacion
con el Cliente.

Nuestra Gerente de Proyecto de Santo Domingo, la Licenciada Katherine Pena (PUCMM),
profesional en el area de Hoteleria, mencion Alimentos y Bebidas, con vasta experiencia en
el area de calidad, certificada en Servsafe y capacitada por la empresa Check Safety First
en el Programa Cristal Americas.

La Cocina Central compuesta de un grupo de profesionales en el drea con mas de de 10
anos de experiencia en el sector se encargan de la produccion de nuestros menus,
cumpliendo con las normas de calidad e inocuidad de los alimentos, asi como el equipo
responsable de empacar, mantener la cadena de temperatura, inspeccion final y asegurar
que el producto llegue en horarios previstos y sin retrasos a cada punto. Este proceso
productivo es controlado por nuestro Gerente de Proyecto que tiene a su cargo supervision
diaria de todos los puntos criticos de proceso.

Contamos dentro de la Cocina Central, con un Departamento de Stewards, donde son
manejadas las rutinas de higienizacion, limpieza y sanitacion de la Planta, apoyados en una
de las mas importantes empresas de productos de limpieza que esta especializada en el
area de hoteleria, alimentos y hospitalaria.

En adicion al servicio directo que ofrecemos de Alimentacion Colectiva y Administracion de
Cafeterias, contamos con varias unidades especializadas dentro de Alimentos y Bebidas,
como son, el Departamento de Catering que se Ocupa de la preparacion y venta de
alimentos para actividades especiales como Cursos, Conferencias, Almuerzos, Fiestas, etc, de
nuestros clientes y otros cxternos.

LA GERENCIA DE RECURSOS HUMANOS

La calidad del personal, ha sido uno de los puntos mas importantes en ¢l crecimiento y
aceptacion de la empresa.

Por lo tanto, una de las areas mas importante s la Gerencia de Recursos Humanos desde la
cual se han desarrollado los diferentes sub-sistemas para el buen funcionamiento del mismo.
Contando con su Manual de Politicas y Procedimientos, para una administracion efectiva de
los diferentes subsistemas de Gestion Humana. Cuenta también con un Programa de Trabaijo
por Obictivos Estratégicos de Desarrollo Humano.

El personal es estable e idoneo en todas las posiciones de mando, depurados mediante un
riguroso procedimiento de seleccion, con perfiles claramente definidos en Alimentacion,
Higiene y Manipulacion.

La Capacitacién es continua y obligatoria y la desarollamos mediante un Programa de
Capacitacién tanto con Infotep como con Instituciones t¢cnicas privadas como Agrobioteck
y PQI. El programa de Capacitacion se ¢labora en base a la deteccion en dada upa de
las areas de la Empresa y se concentra en temas comunes para resolver situaciones ggngrales.
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Temas reforzados continuamente en nuestra capacitacion son:
Certificacion Servdafe
Trabajo en Equipo
Relaciones Humanas
Manipulacion Higiénica y Segura de Alimentos
Técnicas de Costos para Cocinas y Supervisores Medios
Servicio al Cliente

Técnica 55, para supervisores en general y almacenistas

Las iniciativas de capacitacion y desarrollo individual de Colaboradores, tambien son
apoyadas mediante financiamiento individual de cursos y acciones formativas.

LA GERENCIA FINANCIERA -ADMINISTRATIVA

Una vez concluidos los procesos de elaboracion de alimentos y venta de los mismos con
altos estandares de calidad y aseguramiento de la calidad, manejomos los procesos de
administracion y control a fravés de una unidad centralizada que se llama Gerencia
Financiera-Administrativa que tiene a su cargo unidades especializadas como son:

Almacenes, Compras, Costos y Controles de Inventarios, Contabilidad General, Tesoreria,
Facturacion y Cobros. Todo esto se maneja de manera computarizada con la ayuda de un
Paquete o Software de Informacion Gerencial, que integra todos los sistemas y nos permite
manejar la informacion por centro de costos y a nivel general.

Este avance tecnolégico, tambien nos permite ofrecer un servicio mas novedoso al Cliente.

La Gerencia Administrativa Financiera y todos los cuadros gerenciales de esa areq, son
profesionales con varios anos de experiencia en cada rama, segun se puede observar en
sus expedientes, a disposicion en nuesiros archivos.

NUESTRAS OPERACIONES DE EXHIBICION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Las operaciones de la Empresa, estan claramente definidas y documentadas en Manuales
de Operacion por Areas, donde se especifican los procedimientos y politicas a seguir por
cada uno de los Colaboradores involucrados.

En documento anexo, pueden verificar instrucciones de operaciones para el personal que
labora en los proyectos. Lo mismo sucede para los departamentos administrativos y de planta.

El entrenamiento del personal sobre las responsabilidades de su puesto y los procedimigntos
a seguir, se efectua al momento del ingreso de cada Colaborador a la Empresa o ndo
se producen cambios internos.
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En documento anexo se presenta el Organigrama Funcional y por Departamento de Orox
Inversiones ¢ informacion descriptiva de las Competencias de nuestros principales gjecutivos.

Todo el personal asignado a un Cliente, luego de su Evaluacion por nuestra Cerencia de
Gestion Humana, es sometido a la aprobacion de nuestros clientes, para una mayor confianza
y relacion de negocios exitosa.



FICHA DE SATISFACCION AL CLIENTE

oron

L lidad:

FICHA DE SATISFACCION DE CLIENTES

Fecha:

1. Calidad de los alimentos

2.Cantidad

a. Presentacién o aspecto exterior
b. Textura
<. Temperatura de servicio
d. Sabor
e, Olor
f. Variedad
g. Higiene del servicio

h. Ofros, e —

a. Raciones suficientes
b. Comida suficiente para el tumno

3.Servicio del personal

a. Uniformidad e identificacion
b. Higiene personal
Cumplen con las normas de seguridad alimentaria

c. (guantes, mascarillas y gorro)
d. Trato al cliente

e. Agilidad y disposicion de servicio

f. Conocimiento del producto
g. Nivel de atencién

4.Area de servicio

a. Orden y flujo de servicio

b. Orden en la exposicién y en las neveras
. Limpieza de equipos y ufensilios

d. Informacién, precios, ofertas, efc.

e. Mesas limpias y organizadas

f. Higiene en los bafios

Comentarios generales:

Deficiente Aceptable
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la i6n de tros clientes.
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DISPOSITIVO DE TOMA DIARIA DE SATISFACCION
EN COMEDORES




PLATAFORMA DE SELECCION DE MENU

ONLINE

& tai Cuenta 1§ Mena Semanal

MENU MIP DEL 07 AL 10 DE NOVIEMBRE 2017 Preestrenar

Menu MIP del 07 al 10 DE NOVIEMBR

Nombre *
Departamento

{dpto)

[

E del. 2017

LUNES & MARTES & MIERCOLEW JUEVES o VIERNES

OPCION SALCOCHO ECHOWDER - SOPA DI CALDO
ESPECIAL HABICHUELASDE PAPAY  POLLO Y DERES +
e + ARROZ JAMON + VEGETALES ARROZ
BLANCO ARROZ + ARROZ BLANCO
LANC
WRAPDE  BUANCO  BLANCO - yarpogs
ENSALADIL AHAMBURGL SHACHO +
DE POLLO + CLASICA + VOLTEO + REFRESCO
REFRESCO 16 REFRESCO 16 REFRESCO 16 ONZ
C
ONZ ONZ 16 ONZ PABTELON
ESPAGUETT  PASTELON PASTELON DE PAPA
CON DE ARROZ jals GE RES +
ALBONDIGAS Y POLLO+  BERENJENA CASABE
+PANAL  PANAL Y QUESO +
PESTO AJ0 pan AL @ MENU
: HORNO NORMAL
@ MENU @ MENU
NORMAL  NORMAL @ MENU
NORMAL
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
BLANCO + BLANCO+ BLANCO+ BLANCO+
GANDULES  HABICHUELASHABICHUELASHABICHUELAS
GUISADOS ~ ROJAS BUANCAS  NEGRAS
MORO DE GUISADAS  GUISADAS  GUISADAS
HABICHUEL SLOCRIO ARRDZ MORG DE
ROJAS OE ERITO GANDULES
PAPAS oo Vili MANGU DE
SALTEADAS = GUINEITOS ~ YUCA LATANO
exTRA 12 ENCEBOLLADGHCEBOLLADANGEBOLLADO
(SUSTITUYT = EXTRA #12  EXTRA #12  EXTRA #12
ARROZO  (SUSTITUYE (SUSTITUYE (SUSTITUYE
VIVERES)  ARROZO  ARROZO  ARROZO
VIVER VIVERES! VIVERES)
EXTRA #13 i thES) )
(SUSTITUYT = EXTRA #13  EXTRA #13  EXTRA #13
ARROZO  (SUSTITUYE (SUSTITUYE (SUSTITUYE
VIVERES)  ARROZO  ARROZO  ARROZO
Y s
SINESTA VIVERES) VIVERES) VIVERES)
OPCION SINESTA ~ SINESTA  SINESTA
OPCION OPCION OPCION
POLLO POLLO CHICHARR: {POLLO A
HORNEADO  ALFREDO POLLC LA
l‘,k&-'“o(}’ - CERDO NARANJA
ESTHLO BACALAO
rescon - CHOR GUISADO
BERENJENA RE: RES CERDO
CHULETAS SIN ENCEBOLLADAON
Al TAYOTA
CARNE SIN
CRANYI CARNE SIN
SIN CARNE
CARNE

**PARA SELECCION DE ALMUERZOS Y
CENAS PREEMPACADAS

'y
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NUESTRO SISTEMA DE CALDAD

Desde sus inicios hace 10 anos, OROX INVERSIONES se ha caracterizado por fener un nivel
excelente de satisfaccion con el cliente en cuanto a la aceptacion de la calidad de sus
platos.

Es respeto por la calidad continua se logra a través de un estricto sistema de Control de
Calidad que nos permite garantizar consistencia de nuestros menus, inocuidad de los
alimentos y prevenir riesgos alimentarios, por lo cual invertimos importantes recursos en este
renglon.

Somos auditados regularmente por la firma externa ¢ internacional de auditoria de calidad
lamada AGROBIOTEX, SA. DOMINICANA, la cual nos situa entre las mejores empresas de
nuestro tipo, en RD.

Entre las acciones mas notables que llevamos a cabo como parfe de nuestro Sistema de
Gestion de la Calidad, podemos sealar:

v Utilizacion de agua potable de calidad medida y auditada para el proceso de
coccion y desinfeccion de alimentos por sistema Osmosis Inversa. Esto se complementa
con pruebas Fisicoquimicas y Microbiologicas regulares realizadas en laboratorios
reconocidos por nuestros Auditores.

v Sistema General de Control de Plagas el cual esta a cargo de una firma certificada
por 15O 9001:2008, Fumigadora TRULY NOLEN.

v Utilizacion de Suplidores estables y previamente depurados por nuestra Gerencia de
Compras y el Departamento de Calidad y Medioambiente, que nos garantizan
materias primas optimas y sin retrasos en su abastecimiento.

v Sistema de compras directas en el campo o productores de rubros y vegetales que
nos aseguran mayor frescura y calidad de esos productos.

v Almacenes, Cuartos Frios y Congeladores con controles de temperaturas y
supervisados diariamente en cuanto a organizacion, higiene y cumplimiento de normas
de almacenamiento. Contamos con una Guia © Programa de Almacenamiento.

v Controles de temperaturas medidos diariamente en todas las areas de proceso como
son descongelacion, enfriamiento, coccion, vegetales en pantry, productos terminados,
transportacion en camaras de control t¢rmico y finalmente productos exhibidos en los
comedores y servidos al consumidor final. Esto nos permite mantener la cadena de
temperatura ¢ inocuidad de los alimentos que suministramos.

v Seguimiento por ¢l Departamento de Calidad y Medioambiente a todos los puntos
criticos de procesos por Area.
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Programa de Higiene y Sanitizacion de Areas que se sigue en todos los departamentos
de la Empresa, a cargo del Depto. de Steward y apoyados por compafia externa de
higiene.

Seleccion de personal idoneo para el Area de Alimentos, con Capacitacion continua
en Manipulacién y Buenas Practicas de Elaboracion de Alimentos.

Uso de empreso reconocida con productos quimicos certificados y adaptados a la
industria alimenticia para lavado y desinfeccion de areas, de equipos, y manos del
personal.

Monitoreo continuo de los niveles de cloro como desinfectante en el lavado de
vegetales y superficies de trabajo.

Higienizacion diaria de equipo de acarreo como Cambros, carros y camiones de
reparto.

Fortaleza de nuestra infracstructura y del eguipamiento apropiado para ofrecer
servicio y adaptacion de nuestras instalaciones y equipos para el servicio de catering
empresarial.

Acciones de preservacion del medioambiente como es la donacion de desechos
humedos y reciclados.

Novedoso Programa de Capacitacion a Coloboradores de Orox Inversiones y de
nuestros  Clientes en Alimentacion, Nutricion, Manipulacion Higiénica y Riesgos
Alimentarios.

Personal profesional del area altamente copacitado y comprometido con brindar un
servicio de primera.,

Insumos y suplidores de primera calidad.
Vehiculos especialmente disenados para el transporte adecuado de los alimentos.
Brindamos servicio 24/7 con puntualidad de entrega.

Once afos de experiencia en el drea de servicio de alimentacion con empresas
multinacionales (Canada & Brasil).

Equipos de cocina industricl.

Nuestro personal esta certificado en los programas de calidad y de inocuidad, como
Servsafe, Cristal, entre otros.
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GARANTIA DE RIESGOS EN OPERACIONES CON TERCEROS

Entendiendo que se trabaja en operaciones que implican una importante responsabilidad
con terceros y con Colaboradores que cstan en las locaciones de nuestros Clientes,
cumplimos con el requisito empresarial de cubrir nuestra responsabilidad con una Poliza de
Seguros de Responsabilidad Civil y Predios de Operacion, eficazmente administrada por una
prestigiosa firma de Corredores de Seguros de gran sericdad y prestigio en la civdad de
Santo Domingo.

-AUDITORIAS DE CALIDAD

Con el obictivo de monitorear el cumplimiento de nuestros estandares de exhibicion y servicio
de alimentos, se realizara | visita semanal de inspeccion por nuestro Departamento de
Calidad. Una visita cada 2 meses por parte de la firma Auditora Externa mensual en la
Propiedad.

Nos permitimos anexar a este documento cerfificaciones de respetadas companias de
calidad que estan a cargo de asesorar y auditar externamente a nuestra empresa en este
tema.

Ademas, ponemos a disposicion del cliente lo siguiente:

| Manual de Calidad, donde se define como controlamos todos los procesos
productivos de nuestra empresa.

5 Manual de Cocing, en donde se detallan las operaciones e instalaciones utilizadas
en nuestras cocinas.

-ENCUESTAS DE SATISFACCION

Como parte del proceso de mejora continud, requenmos qutorizacion del Cliente para
aplicar una encuesta semanal de satisfaccion a la Cerente de Recursos Humanos o persona
encargada de supervisar la Cafeteria. Tambien la colocacion de un buzén de sugerencias
que nos ayudara capturar las oportunidades de mejoras y elaborar planes dd accion
correctivos y preventivos.
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Procedimiento de Muestreo Microbioldgico de Alimentos
. Material y equipo de muestreo

1.1 Todo el material: bolsas ¢ instrumentos de muestreo que se utilicen en la toma, manegjo
y transporte demuestras que van a estar en contacto directo con los alimentos o
agua, debe ser limpio, esteril y libre de sustancias que pudieran afectar la viabilidad
de los microorganismos. Las bolsas deben tener tapaderas o cierres herméticos de tal
manera que se evite ¢l derrame del contenido

1.2 Hieleras de plastico o de otro material aislante con tapa.
1.3 Bolsas de plastico impermeables con hielo cerradas

I.4 Bata, Cofia, Cubre bocas y Cuantes Estériles desechables.
1.5 Marcadores indelebles o cualquier implemento para rotular
|.6 Utensilios limpios

1l Recoleccion de la muestra

2.1 Es necesario que el personal que lleve a cabo el muestreo se lave correctamente las
manos antes de desarrollas la actividad. Para un muestreo aseptico debe utilizar la
indumentaria adecuada: bata, cofia, cubre bocas, guantes estériles y otros materiales
segun ¢l tipo de muestra.

22 Para los productos envasados en envases grandes, es preciso abrirlos y extraer la
muestra en condiciones asépticas (utilizando la indumentaria adecuada) para evitar
una posible contaminacion microbiana, la muestra debe ser representativa de todo
el lote y lo suficientemente grande para su andlisis

2.3 La toma demuestra debe hacerse con rapidez, pero cuidadosamente. Los recipientes
para la recoleccion de muestras deben abrirse unicamente en el momento de
introducir esta y cerrarlos de inmediato. No se debe tocar el interior de las bolsas, si
sospecha haber tocado el interior de la bolsa durante el manipuleo, deséchela y tome
una nueva para evitar una posible contaminacion.

2.4 En caso de alimentos liquidos y semiliquidos, se deberd agitar o mezclar hasta
conseguir homoaenizar y después cfectuar la toma de muestra en diferente niveles

2.5 En alimentos solidos, cuando sea necesario cortar el producto, debe muestrearse con
ayuda de utensilios esteriles como cucharas, cuchillos, pinzas etfc.

] Identificacion y conservacion de la muestra

3.1 Asegurar que cada muestra este identificada corectamente mediante un marcador
o rotulo

32 Las muestras se retienen 5 dias antes de ser descchadas



INTERNATIONAL CHEMICAL, CO., SRL

Roberto Pastoriza 452, Ensanche Piantini, Tels. 809-562-1717 » 562-1720 « 5621740 » Fax: 809-563-1351
E-mail: iccwbb@claro.net.do + Santo Domingo, Rep. Dominicana RNC 1-01-08625-4

CLIENTE: OROX INVERSIONES

No. DE REGISTRO: 11/10

PROCEDENCIA DE LA MUESTRA: AGUA TOMADA DE FILTRO

FECHA: 11/10/18

ANALISIS MICROBIOLOGICO

DETERMINACION RESULTADOS LIMITES NORDOM #64
PARA AGUA POTABLE

COLIFORMES TOTALES <11 <1.1/100 mi.
PSEUDOMONAS AERUGINOSA AUSENTE AUSENTES/ 100 ml.
DICTAMEN :

ESTA MUESTRA SI CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS
ESTABLECIDAS PARA EL CONSUMO HUMANO.

- FECHA : 15/10/18
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ALRD-FO-LB-001 REVS
Calle Pablo Pumarol No.2, Esquina Nicolis Urcia de Mendoza, Sector
Los Prados, Santo Domingo, Repéblica Dominicana S,

TEL: 809-366-5002, FAX: £09-473-4077, MOVIL: $09-300-8247 / K00-390-K249 / 809-390-8240 3 A
y ,\ www gliolrsl.com / coguineaaliolrd.con / som/ ltolrd.com T\ )
IALCHEM

ALTOK CHIMAL INVRGHMIAL LAMAATORY .

CLIENTE: OROX INVERSIONES S.R.L TIPO DE MUESTRA: DIRECTA
CONTACTO: SRA KATHERINE PENA FECHA Y HORA DE MUESTREO:  04/10/2018 08:55
DIRECCION: CALLE ALTAGRACIA SAVONON #14, LOS PADROS. SANTO DOMINGO MUESTRA COLECTADA POR: VICTOR CANARIO
No. DE TRABAJO: RD-LAB-181203 FECHA Y HORA DE RECEPCION: 04/10/2018 09:48
CADENA DE CUSTODIA No.: 1328 MUESTRA RECIBIDA POR: ALBERT LEAL
No DE MUESTRA: 20929 TEMPERATURA DE RECEPCION: 15°C
MATRIZ DE LA MUESTRA:  ALIMENTO SOLIDO FECHA DE ANALISIS: 08/1072018
DESCRIPCION DE MUESTRA: ENSALADA DE TOMATE FECHA DE REPORTE: 08/10/2018
Aerobios Mesofilos Reforains THOL NGRS UFClg . 7.2E+4 NE SL
Coliformes Totales Pestormismice-Towed Mufliod UFClg : 1E+3 NE AM
110402,
E.coli (Recuento) Porfbemance-Temsd Method UFC/g . <10 - <10 AM
110402,
Final de pardmetros pars esta muestra
COMENTARIOS:
Los resultados arrojados por esta muestra para los paré lizados, son Satistactorios de acuerdo a los limites establecidos en la guia IFSA and AEA World Food Safety Guidelines,

para Frutas y Vegetales.
Valores indicados con menor a (<) expresan el rango minimo de lectura de acuerdo a la técnica realizada (Contemplando ¢l factor el dilucion utilizado), sin observarse crecimiento de
unidades formadoras de colonias en la placa, para ¢l microorganismo evaluado.

LDM: Limite de Deteccion de Método NE: No Especificado ND: No Detectado LP: Limite Permitido MIN: Minimo MAX: Miximo
: =y Wl 737
Pitisciao titidly tane Wlgye K ™
PATRICTATASTILLO ANA MEJIA SHARON LUGO e L
ANALISTA DE LABORATORIO CONTROL DECALIDAD GERENTE DE LABORATORIO

2o &

Este reporte no puede ser reproducide, excepto ¢a s totalidad, sin el consentimicnto por escrito de ALTOL DOMINICANA.
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ALRD-FO-LB-001 REVS

&

Calle Pablo Pumarol No.2, Esquina Nicolas Urens de Mendoza, Sector
Los Prados. Santo Domingo, Repiblica Dominicana

TEL: 809-566-5002, FAX: 809-473-4077, MOVIL: $09-390.8247 / K09-390-8249 / %09.390.8240
www aliolrd.com / !

\ caquino@aliolid.con lioled gom/ Jab som

AALcHEM

CLIENTE: OROX INVERSIONES S.R.L TIPO DE MUESTRA: DIRECTA
CONTACTO: SRA KATHERINE PENA FECHA Y HORA DE MUESTREO: 04/10/2018 09:08
DIRECCION: CALLE ALTAGRACIA SAVONON #14, LOS PADROS. SANTO DOMINGO MUESTRA COLECTADA POR: VICTOR CANARIO
No. DE TRABAJO: RD-LAB-181203 FECHA Y HORA DE RECEPCION: 04/10/2018 09:48
CADENA DE CUSTODIA No.: 1328 MUESTRA RECIBIDA POR: ALBERT LEAL

No DE MUESTRA: 20931 TEMPERATURA DE RECEPCION: 1$9C

MATRIZ DE LA MUESTRA: ALIMENTO SOLIDO FECHA DE ANALISIS: 08/10/2018
DESCRIPCION DE MUESTRA: POLLO FECHA DE REPORTE: 08/102018

LISYAS YERMISHLES

METODO/TECNICA ENIDAD | LOM TADO A : ANALINTA

Aerobios Meséfilos Taeticiaahoo To Mt UFC 3 25642 - <1.0E+06 SL
Coliformes Totales :'::‘"";“"“‘T"‘“ Method UFClg . <10 . <1OE+04 AM
E.coli (Recucnto) 'l’m““"“““ Mathod UFC/g S <10 & <10 AM

Final de parémetros para esta muestra

COMENTARIOS:
Los resultados arrojados por esta muestra para los parimetros analizados, son Satisfactorios de acuerdo a los limites establecidos en la guia IFSA and AEA World Food Safety Guidelines,
para comidas preparadas con tratamiento térmico.

Valores indicados con menor a (<) expresan el rango minimo de lectura de acuerdo a la téenica realizada (Contemplando ¢l factor ¢l dilucion utilizado), sin obscrvarse crecimiento de
unidades formadoras de colonias en la placa, para ¢l microorganismo cvaluado.

LDM: Limite de Deteccion de Método NE: No Especificado ND: No Detectado LP: Limite Permitido MIN: Minimo MAX: Maximo

Pitisciao tistils Boro g N

PATRICTATASTILLO ANA MEJIA SHARON LUGO Lyt
ANALISTA DE LABORATORIO CONTROL DECALIDAD GERENTE DE LABORATORIO
% )

\d
‘ ‘, E * Este reporte no puede ser reproducido, excepto en s totalidad, sin ¢l consentimicnto por excrite de ALTOL DOMINICANA,
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ALRD-FO-LB-001 REVS
Calle Pablo Pumarol No.2, Esquina Nicolas Ureiia de Mendoza, Sector
Los Prades, Santo Dominge. Republica Dominicana ,o“""-‘q"
TEL: 809-566-3002, FAX: $09-473-4077, MOVIL: 809-390-5247 / §09-390-5249 / §09-390-8240 y@

WIoHAIORY M

CLIENTE: OROX INVERSIONES S.R.L TIPO DE MUESTRA: DIRECTA
CONTACTO: SRA KATHERINE PENA FECHA Y HORA DE MUESTREO:  04/10/2018 09:00
DIRECCION: CALLE ALTAGRACIA SAVONON #14, LOS PADROS. SANTO DOMINGO MUESTRA COLECTADA POR: VICTOR CANARIO
No. DE TRABAJO: RD-LAB-181203 FECHA Y HORA DE RECEPCION: 04/10/2018 09:48
CADENA DE CUSTODIA No.: 1328 MUESTRA RECIBIDA POR: ALBERT LEAL
No DE MUESTRA: 20930 TEMPERATURA DE RECEPCION: 15 °C
MATRIZ DE LA MUESTRA: ALIMENTO SOLIDO FECHA DE ANALISIS: 08/10/2018
DESCRIPCION DE MUESTRA: BACALAO FECHA DE REPORTE: 08/10/2018
Acrobios Mesofilos it e T Methed UFC/g 2 26+1 & <1.0E406 sSL
Coliformes Totales m“‘m"-"mm Method UFC/g ‘ <10 - <1.0E+04 AM

Performance-Tested Method

E.coli (Recuento) UFC/g - <10 - <10 AM
110402,
Final de parémetros para esta muestra
COMENTARIOS:
Los resultados arrojados por esta muestra para los p lizados, son Sati ios de acuerdo a los limites establecidos en la guia IFSA and AEA World Food Safety Guidclines,

para comidas preparadas con tratamiento térmico.

Valores indicados con menor u (<) expresan el rango minimo de lectura de acuerdo a la téenica realizada (Contemplando el factor el dilucién utilizado), sin observarse crecimiento de
unidades formadoras de colonias en la placa, para ¢l microorganismo cvaluado.

LDM: Limite de Deteccion de Método NE: No Especiticado ND: No Detectado LP: Limite Permitido MIN: Minimo MAX: Miximo

Pibiscias bt P wgie N 5

PATRICTA CASTICLO ANA MEJTA SHARON LUGO e
ANALISTA DE LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD GERENTE DE LABORATORIO

X 2

Este reporte no pucde ser reproducido, excepto en su totalidad, sin el consentimiento por escrito de ALTOL DOMINICANA.
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ALRD-FO-LB-001 REVS
Calle Pablo Pumarol No.2, Exquina Nicolas Ureita de Mendoza, Sector
Los Prados, Santo Dontingo, Repiiblica Dominicans oaﬂ"“(,'
TEL: 809-566-5002, FAX: 809-473-4077, MOVIL: B09-390-5247 / §09-390-8249 / K09-390-8240 3
/ wwwaltolnl.com/ I scom / ifs lolrdcom / laboratorio@aliold.com E\ ).
AALCHEM

AR A DS LAV CHY
REPORTE DEANALISIS

CLIENTE: OROX INVERSIONES S.R.L TIPO DE MUESTRA: DIRECTA
CONTACTO: SRA KATHERINE PENA FECHA Y HORA DE MUESTREO:  04/10/2018 09:10
DIRECCION: CALLE ALTAGRACIA SAVONON #14, LOS PADROS. SANTO DOMINGO MUESTRA COLECTADA POR: VICTOR CANARIO
No. DE TRABAJO: RD-LAB-181203 FECHA Y HORA DE RECEPCION: 04/10/2018 09:48
CADENA DE CUSTODIA No.: 1328 MUESTRA RECIBIDA POR: ALBERT LEAL
No DE MUESTRA: 20932 TEMPERATURA DE RECEPCION: 15°C
MATRIZ DE LA MUESTRA:  ALIMENTO SOLIDO FECHA DE ANALISIS: 08/10/2018
DESCRIPCION DE MUESTRA: CERDO FECHA DE REPORTE: 08/102018
i
Acrobios Mesfilos m"g'_"“““"‘ Method UFClg 8 4E+1 - <1.0E406 sL
Coliformes Totales T::;’:“"T"W Mathod UFC/g <10 =3 <1.0E+04 AM
E.coli (Recuento) ':'I":z'z“’“‘*“"“ Method UEC/g 7 <10 ” <10 AM
Final de pardmetros para esta mucstra
COMENTARIOS:
Los resultados arrojados por esta muestra para los pard lizados, son Satisfactorios de acuerdo a los limites establecidos en la guia IFSA and AEA World Food Safety Guidelines,

para comidas preparadas con tratamiento térmico.

Valores indicados con menor a (<) expresan el rango minimo de lecturs de acuerdo a la técnica realizada (Contemplando ¢l factor el dilucion utilizado), sin observarse crecimiento de
unidades formadoras de colonias en la placa, para ¢l microorganismo evaluado.

LDM: Limite de Deteccién de Método NE: No Especificado ND: No Detectado LP: Limite Permitido MIN: Minimo MAX: Méximo
it i il AN, oy
/ & n Py B (gik ;@
PATRICTA CASTILLO ANA MEJIA SHARON LUGO
ANALISTA DE LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD GERENTE DE LABORATORIO

"
‘ ‘, E ’ Este reporte no pucde ser reproducido. excepto en su totalidad, sin el conscntimiento por escrito de ALTOL DOMINICANA.
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LOGISTICA DE TRANSPORTE
La logistica en transporte es una de las actividades mas importante en los procesos
comerciales. Para ello contamos con unidades de transporten equipados para facilitar el

traslado de cheffings, Cambros y personal de servicio.

En el caso de que el cliente lo requiera contamos con personal especializado para ofrecer
servicio de transportacion desde la Cocina Central de nuestra empresa a las instalaciones
del cliente, en los horarios més adecuados para la operacion.

Caracteristicas de nuestros transportes:

Contamos con transporte privado, tanto para nuestro personal de
trabajo como para nuestro equipo y herramientas, asegurando
nuestra puntualidad al momento de ofrecer nuestro servicio.
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CARACTERISTICAS DE NUESTRA OFERTA ALIMENTICIA

Mensualmente, en la tercera semana de cada mes, se envia a nuestros clientes, el menv
cornrespondiente al siguiente mes, cl cual es aprobado por el cliente o la persona responsable
de GCestion Humana.

Nuestra oferta de menus es completa y cuidadosamente disefada para ofrecer satisfaccion
a los colaboradores de las empresas con alimentos que sean de su agrado, que los nutran
y contribuyan darles los niveles de energia y salud que requieren para sus labores.

| -LA SATISFACCION DE LOS COLABORADORES EN CUANTO A SABOR, PRESENTACION,
COLOR, PORCION, TEMPERATURA, TEXTURAS Y CONDIMENTACION

Durante 13 anos de servicio a empresas de diferente naturaleza hemos recabado la
informacion precisa sobre los platos de mayor aceptacion entre los colaboradores.

Esta informacion se actualiza semanalmente con ¢l GCerente de Proyecto, que escucha
directamente estas inquictudes. Igualmente, con las encuestas de satisfaccion que se aplican
para recibir retroalimentacion en cuanto al servicio.

2.-BALANCE NUTRICIONAL

La composicién y distribucion de los platos dentro de nuestros menus se hace con la
asistencia de nuestro especialista, Lic. Eduardo Contin Villanueva, quien esta especializado
en Nutricion Balanceada, Alimentacion, Riesgos Alimentarios y Mangjo Higiénico.

Nuestros menus estan diseiados con la mas actualizada PIRAMIDE ALIMENTICIA, para crear
en cada racion los contenidos de proteinas, carbohidratos y grasas requeridos por el nivel
de actividad. Las proporciones de servicio definidas estan ajustadas a los requerimientos
nutricionales del personal operativo, administrativo y tambien al personal gerencial ©
ejecutivo y son coordinadas con el Cliente para su entera satisfaccion.

Proporcionamos diferentes tipos de menus:
e Menu del Dia (Desayuno, Almuerzo y Cena)
e Menu Ejecutivo,
e Menu Programa Saludable.

Es una tendencia normal en nuestra pais, consumir OPCiones cargadas en cuanto a los
carbohidratos y grasas, por esta razon, OROX INVERSIC NES SRL ha diseiiado el PROGRAMA

DE VIDA SALUDABLE.

Este programa consiste en un mend bajo en grasa compuesto de una porcion de proteina,
una porcion de vivere o guarnicion y un salad bar de manera permanente tanto en el
almuerzo como en la cena.
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En este programa la cocina no contempla incluir comidas fritas para garantizar y mantener
la salud de los comensales.

3.-SATISFACER LAS NECESIDADES DE ENERGIA DEL PERSONAL PARA CONTINUAR SUS
LABORES

Nuestras proporciones o cantidades de servicio son definidas con el cliente, razonables,
suficientes y satisfacen a todo el personal. Normalmente calculamos un % de excedente para
prevenir imprevistos y suplir los alimentos del personal de servicio en la empresa.

En esta parte la planificacion semanal del Departamento de Recursos Humanos juega un
papel muy importante, ya que los consumos diarios pueden verse afectados por novedades
como ingresos, vacaciones, personal temparero o mévil, capacitacion o trabajos fuera de la
empresaq, licencias, disminucion de operaciones, entre otros factores.

Un pre-requisito para la calidad de nuestro servicio en este punto es la buena coordinacion
del Gerente de Proyecto con el Departamento de Cestion Humana y la seguridad de que la
informacién fluya antes de iniciar la semana. Eventualidades deben tener por lo menos 48
horas de aviso anticipado.

4.- VARIEDAD O ROTACION DE LOS PLATOS

Para lograr mayor satisfaccion y entusiasmo del personal. La rotacion se hace cada 5
semanas. Cada 3 meses se actualiza el Programa completo de menus.

En anexo No.24 MODELO DE MENU DEL DIA, MENU EJECUTIVO Y MENU PROGRAMA VIDA
SALUDABLE, podran ver nuestra de la forma como les presentamos semanalmente el menu que
es publicado en ¢l Arca de Servicio para informacion de RRHH y los Colaboradores.

5.-PRECIOS RAZONABLES EN NUESTROS MENUS Y EN PRODUCTOS COMPLEMENTARIOS,
DE MANERA QUE EL SUBSIDIO OFRECIDO A LOS COLABORADORES RESULTE ATRACTIVO
PARA ELLOS

3.2 MENUS SEGUN LAS NECESIDADES DEL CLIENTE

En la confeccion de los menus disenados para su empresa, contemplamos la necesidad de
servir satisfactoriamente a sus colaboradores, con los siguientes servicios:

Ment de Almuerzo del Dia

Menu Ejecutivo

Menu “Programa Vida Saludable”

Bar de Ensaladas

Menu de Rollos, Sandwiches Frios, Pizzas, entre otros

Menu de Postres, Productos para merienda vespertina y Bebidas
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3.3 COMPOSICION DEL MENU DE ALMUERZO DEL DIA (PRECIO ACORDADO)

Complementos del almuerzo
fritos, hervidos o al vapor:
arepitas de yucaq, fritos
maduros, berenjenas

; guisadas, tayota guisadaq,
4 GUARNICION O FRITURAS | OPCION Una porcion tempura vegetales,

‘; mariquitas de platanos,
| papas fritas, tayota al
i coco, platano maduro al
caldero, pan buffet, batata
fritq, otras.

i
4 DESCRIPCION DEL No. DE § PORCION OBSERVACIONES
CONTENIDO OPCIONES | DE SERVICIO
| | opcidn fiia de arroz
ARROZ O VIVERES v CUCHARON blanco, también puede ser
: DE \-"I\\';[JFZF‘\ s N b e moro, locrio, arroz con
) @ vegetales.
|
| Hobichuelas 3 veces por
2 FRUOLES | OPCION | 4 ONZ SR PR g
R f . como gandules, arvejas,
’: lentejas, etc.
? s ot v
j Carmes de aves, res, cerdo,
3 CARNES 5 OPCIONES | En porciones de | pescado, embutidos,
' e S T 4 ONZ visceras, o rellenos de
1 . carne.

Pueden ser clz vegetales

2 ENSALADAS 2 OPCIONES | 3 ONZ frescos o hervidos, de
% pastas, o de frijoles.

1. OPCIONES DE ARROZ
Arroz Blanco, Arroz con Puerro, Arroz con Fideos, Arroz Primaveral, Arroz con Maiz,
Moro de Gandules, Moro de Habichuelas Negras, Moro de Lentejcs, Moro de
Habichuelas Rojas, Moro de Habichuelas Blancas, Moro de Arvejas, Chowfan,
Arroz con Vegetales, Locrio de Mixto, Locrio de Cerdo, Arroz con Pollo, Arroz con

Guisantes y Maiz, Arroz Mexicano, Moro de Candules al Coco.
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2. OPCIONES DE FRIJOLES

Habichuelas Rojas, Giras, Nearas o Blancas Cuisadas, Lentejas Guisadas,

GCandules Guisados, Arvejas Guisadas, Frijoles.

3. OPCIONES DE CARNE
Res Estofada, Res Guisada, Fajitas de Res con Vegetales, bistec Encebollado,
Muslos de Pollo al Homo, Chicharron de Pollo, Pollo al Caldero, Alitas de Pollo
BBQ, Pierna de Cerdo, Pechurinas de Pollo, Albondigas de Pescado, bacalao a
la Vizcaing, Chuleta de Cerde al hormo, Res a la Criolla, Bacalao Criollo, Lasafa
de Res, Albondiga Criolla, Escalopines de Cerdo, Pollo Horneado, Canelones
Rellenos de Carmne, Pasta Boloresa, Pastelon de Papa, Queso y Carne, Pastelon
de Platano maduro y Carmne, berenjenas y Queso, Pollo Guisado, Pescado
Empanizado, Pasta con Pollo, Lasafa a la Boloriesa, Bistec de Res, Pollo Frito,

Pechuga de Pollo en Salsa Blanca, Res en Salsa de Vegetales, Papas y Zanahoria.

4. OPCIONES DE GUARNICIONES
Bereniena Criolla, Berenjenas Guisadas, Tayota Cuisada, Tayota al Coco,
Tempura de Vegetales, Mariquitas de Platanos, Molondrones Guisados, Pan de
Buffet, Arepitas de Yuca, Arepitas de Maiz, Tostones, Vegetales Rellenos, Platano

Maduro al Caldero, Vegetales Salteados o Cratinados, Lasagna de Vegetales.

5. OPCIONES DE ENSALADAS (Pueden ser de hojas o vegetales, crudos, hervidas o
al vapor).
Fnsalada de Vainitas, Fnsalada de Zanahoria v Papas hervidas, Ensalada de
Vegetales Salteados, Tipile, Ensalada de Frijoles, Ensalada de Remolacha y Pina,
Vegetales Hervidos, Ensalada Capressa, Ensalada de Tayota, Papa y Cebollg,
Ensalada de Vegetales Mixtos al Vapor, Ensalada de Brocols, Ensalada de
Lechugas y Tomates, Ensalada de Brocoli y Coliflor, Ensalada Verde Picada,

Ensalada de Rucula y Tomate, Ensalada de Repollo y Zanahorias, otras.



3.4 COMPOSICION DEL MENU EJECUTIVO

" DESCRIPCION DEL
CONTENIDO
| OPCION |
| ARROZ O VIVERES DE ARROZ |
O VIVERES |
> | CARNE MAGRA (SIN GRASA) | | OPCION |
GUARNICION HERVIDAS O AL |
3 ol | OPCION |
4 BAR DE ENSALADAS

1. OPCIONES DE ARROZ
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No.DE | PROPORCION
| OPCIONES | DE SERVICIO

| cucharones de

arroz 0 2
SCOOPS O
porciones de
viveres.

En porciones
de 6 ONZ

S SO

| carbohidratos.

OBSERVACIONES

blanco, también puede ser
moro, arroz con vegetales,
segun listado. Viveres de
bajo contenido en

Carne magra de aves como
pechugas, res como filete, o
lomo, filete de cerdo,
pescado en ruedas, cames
preparadas en sus jugos/sin
grasaq.

| Una porcion 2

ONZ.

Vegetales en souffle, hervidos,
gratinados, salteados o en
puré, cremas o sopas de
vegetales.

Tomates, aceitunas, maiz,
frijoles, lechugas, vinagretas,
aderezos, vegetales hervidos,
entre otros.

e —

Arroz Blanco, Arroz con Hongos, Arroz con Puerro y Tocineta, Arroz con Platanos

Madurosy Jamon, Arroz Primaveral, Arroz con Maiz, Arroz Frito con Carne vy

Vegetales, Arroz con Coco, Arroz al Pesto, Arroz con Garbanzos.

2. OPCIONES DE CARNE MAGRA (SIN GRASA)
Cuadritos de Filete, Pinchos de Filete, Pechugas de Pollo a la Plancha, Bistec de

Palomilla, Ropa Vieja, Res Mechada, Pechugas Rellenas, Canelones, Lomo de

Cerdo, Chuleta Fresca a la Plancha.
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3. OPCIONES DE GUARNICIONES

Arepitas de Maiz al horno, Platanos al Horo, Pasta Alioli, Vegetales Salteados,

Vegetales Gratinados, Pur¢ de Papa Gratinado, Pan Buffet Integral.

4. BAR DE ENSALADAS

Nuestro Bar de Ensaladas estara compuesto con vegetales frescos de la estacion,
ofreciendo amplia variedad para que los colaboradores puedan crear sus
combinaciones preferidas.

3.5 COMPOSICION DEL MENU “PROCRAMA VIDA SALUDADLE

¥ DESCRIPCION DEL | No. DE PORCION OBSERVACIONES
CONTENIDO OPCIONES | DE SERVICIO
o *|;;q : | Pueciz ser una opcion de

arroz integral, viveres de

| 1 opcioN | SUeharones de |y contenidoen
e o & AN 1 Q|0 COr
ARROZ, VIVERES O DE ARRGY7 Qrroz o Bt dreotos. Nempiniis
CUARNICION DE ARROZ GO B carpohidratos, Vegetales en
4 O VIVERES e soufllé, hervidos, gratinados,
porciones de : :
; salteados o en puré, pasta
VIVEICS. % . ’
integral, entre otros.
Carmne magra de aves como
pechugas, res como filete, o
; ” o o e En porcionzs | lomo, filete de cerdo,
N ( SIN GRASA) I OPCION b o . !
e CARNE MAGRA (SIN GRASA. i dz 6 ONZ pescado en ruedas, cames
preparadas en sus jugos/sin
grasa.

Tomates, aceitunas, maiz,
frijoles, lechugas, vinagretas,
aderezos, vegetales hervidos,
entre otros.

3 BAR DE ENSALADAS

1. OPCIONES DE ARROZ, VIVERES O GUARNICIONES
Arroz Integral, Viveres, Pasta Integral, elaborados con ingredientes naturales y

bajo contenido de grasas.

2. OPCIONES DE CARNE MAGRA

Cuadritos de Filete, Pinchos de Filete, Pechugas de Pollo a | Plancha, Bistec de
Palomillo, Ropa Vieja, Res Mechada, Pechugas Rellenas, Canelones, Lomo de

Cerdo, Chuleta Fresca a la Plancha.
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3. BAR DE ENSALADAS
Nuestro Bar de Ensaladas estard compuesto con vegetales frescos de la estacion,
ofreciendo amplia variedad para que los colaboradores puedan crear sus

combinaciones preferidas.

3.6 COMPOSICION DE ©OTROS MENU
B
# DESCRIPCION DEL . No. DE PORCION OBSERVACIONES

CONTENIDO 1 OPCIONES | DE SERVICIO

l Sanduwich de Jamoén y
Queso, Sandwich de
Ensaladilla de Pollo,
, Sanduwich de Pollo,
} Sandwich Carnivoro,
' Sandwich Completo,
Pan Pita de Tuna y
Vegetales, burritos de
Res y Queso Cheddar,
Pan Pita Relleno de
MENU DE ROLLOS, Fajitas de Res y
SANDWICHES FRIOS Y PIZZAS Queso, Club Sandwich,
' Sanduwich de Tuna,
Sandwich Capressaq,
Rollo de Vegetales y
Pollo, Rollo Mexicano,
Rollo Fajita de Res,
Rollo Mixto, Pizza de
Jamon y Queso, Pizza
de Vegetales, Pizza
Bolonesa.

Majarete, Tres Leches,
Habichuelas con Dulce,
Porcion de Bizcocho de
Vainilla, Porcidon de Bizcocho

—— de  Chocolate, Gelatinas,
MENU DE POSTRES : Porcion de Bizcocho de
Zanahorias, Barra de Guineo,
Coco  Homeado, Donas,
Porcién  de  DBizcocho - de
A Almendra

no
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En anexos ver, LISTADO DE
d PRECIOS PARA PRODUCTOS
DE MERIENDA VESPERTINA

3.7 ESTRUCTURA DEL SERVICIO

Segun las necesidades del cliente, nuestro turno serd instalado en el horario de 10:30am. a
3:OOpm.

El turno incluird: 1 Supervisora, Personal de Linea de Servicio de acuerdo al flujo de clientes,
Caiera, Pantrista y Steward.

3.8 HIGIENIZACION Y SANITIZACION DEL AREA DE CAFETERIA

OROX INVERSIONES SRL. asume la responsabilidad de mantener las areas higienicas, asi
como a redlizar la recogida, transporte y colocacion de desechos solidos vy humedos,
conforme a los estandares de su empresa, con programas de Higiene y Limpieza, asi como
revisiones periodicas.

3.9 SISTEMA EFICIENTE DE FACTURACION Y COBROS

esta gestion, asi como controles para asegurar la mayor transparencia en este proceso.

3.10 AUDITORIAS DE CALIDAD

Con el objetivo de monitorear el cumplimiento de nuestros estandares de exhibicion y servicio
de alimentos, se realizard | visita semanal de inspeccion por nuestro Departamento de
Calidad. Una visita cada 2 meses por parte de la firma Auditora Externa mensual en la
Propiedad.

Nos permitimos anexar a este documento certificaciones de respetadas companias de
calidad que estan a cargo de asesorar y auditar externamente @ nuestra empresa en este
tema.

Ademas, ponemos a disposicion del cliente lo siguiente:

3. Plan de Cdlidad, donde se define como controlamos todos los procesos productivos
de nuestra empresa.

4 Manual de Cocina, en donde se detallan las operaciones ¢ instalaciones vtilizpdas
en nuestras cocinas.



3.11 ENCUESTAS DE SATISFACCION

Como parte del proceso de mejora continua, requerimos autorizacion del Cliente para
aplicar una encuesta semanal de satisfaccion a la Cerente de Recursos Humanos o persona
encargada de supervisar la Cafeteria. También la colocacion de un buzén de sugerencias
que nos ayudara capturar las oportunidades de mejoras y elaborar planes de accion

correctivos y preventivos.

3.12 SERVICIO DE TRANSPORTACION

En el caso de que el cliente lo requiera contamos con personal especializado para ofrecer
servicio de transportacién desde la Cocina Central de nuestra empresa a las instalaciones

del cliente, en los horarios mas adecuados para la operacion.

3.13 EVENTOS TEMATICOS QUINCENALES

Con el propdsito de brindar variedad y ofrecer un ambiente diferente, fuera de la ruting, se
realizarian eventos tematicos gastronémicos de comida mexicana, italiang, americana,
oriental, en fechas acordadas con Cestion Humana.

3.14 PROGRAMACION MENSUAL DE MENUS

La programacion de los menus se efectoa una vez al mes y se envia a los clientes en la
tercera semana de cada mes. Tienen vigencia de lunes a domingo. Cualquier modificacion
debe ser comunicada con por lo menos 48 horas de anticipacion a nuestro Gerente de

Proyecto.

3.15 CONTENIDO PROTEICO DE NUESTROS MENUS

INCIDENCIA MENSUAL DE LAS PROTEINAS ANIMALES

Tipo de Carne Presentacion Frecuencia
; I Rey Bistec de Cadera 3
Bistec de Bola 5
Filetillo de Res 3
Q Palomilla 2
i Dobo 2
Pecho 4
Carne Molida de Res 3
L Frecuencia al mes: 21
aiCerda Chuleta 3
i S Costilla 3
Paleta 2
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Filete

Pierna

Frecuencia al mes:

Pechuga

OrOR
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Muslos

 Frecuencia al mes:

Filete

bacaloo

Mariscos/Pulpo

Frecuencia al mes:

Sancocho

Longaniza o Chorizos

Higado de Res

Embutidos

Frecuencia al mes:

LB Garantizar la cantidad y variedad del
menu suficiente para los Colaboradores
desde el horario de inicio hasta su final.
Horarios deben ser cumplidos segun
especificacion del Cliente.

Planificacion Semanal que
pueda variar
planificacion de contrato.
Ajustes de pedidos con
48 horas clz anticipacion.

Cestionar aprobacion

Satisfaccion ok.

Mend firmado
~or RRHH

2. Presentar ¢l Menu los jueves de cada
semana para la semana proxima,

aprobarlos con ¢l Clignte y Publicarlos

para conocimiento de Coloboradores.

antes de inicio de la
semana.

Apoyo Logistico del

| actividad
quincenal.

3. Realizar actividades gastronémicas
tematicas para satisfaccion de los
Colaboradores.

Cliente para un mayor
esplendor. Aviso por
Intranet y Murales a sus
Colaboradores.
Organizacion de los flujos

Encuesta de
Satisfaccion.

Disponer del personal necesario para

4,
garantizar efectividad de las operaciones.

de Colabaoradores en sus
respectivos turnos.

Educacion a

Reporte de
Casto de

- 3
y suficientes para la operacion.

Proveer materiales desechables necesarios
Colaboradores para su

uso racional.

Suministros
relativo a
raciones
servidas.
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fueren necesarias por ¢l Cliente.

6. Proveer gas, utensilios de cocing, plato, Educacion a
bandejas y otros equipos y en funcion de Colaboradores para
su desgaste. buen uso de utensilios.
7 Proveer equipos y utensilios adzcuados No aplica Auditorias de
para mantener cadena de temperatura de Calidad.
los alimentos.
8. Aplicar Programas de control médico, Salud Evaluacion de estas Autorizacion
Ocupacional, Riesgos Ambientales, condiciones en nuestro individual de
Seguridad del Trabajo y Depuracion personal y plan de accion RRHH
Delictiva. para completar requisitos
que falten.
9. Control Microbiologico del Personal Permitii Inspecciones Resultados de
Regulares de Nuestras Enc.  pruebas mensuales.
Calidad.
10. Coleccién de muestras para analisis Toma de muestras e Resultados
microbiologicos. informacion de resultados. prucbas.
1l Sistema eficiente de recoleccion, traslado y Facilidades para este Higiene de las
gliminacion de desperdicios en coordinacion pIOCESO. Areas.
con el Cliente.
12. Ejecutar programa de Higiene, Limpieza, Apoyo Logistico del Cliente, Inspeccion de
Desinfeccion y Control de Plagas. cuando se ejecute, Calidad.
- normalmenic fuzra de horario. 7
13. Mantenimiento preventivo de instalaciones del Inspeccicn mensual con Informe @ ambos
Comedor y danos causados por nuestros Gerencia dec Mantenimiento Cearentes.
Colaboradores del Cliente.
14. Cumplimiento de Normas de Seguridad Industrial Documentc escrito con las Inspeccion por
y Salud Ocupacional del Clicnte. normas del Area. parte del
Responsable de
Seguridad
Industrial.
13, Inspecciones aleatarias del Cliente. Eiecucién en fecha Informe o Gerente
conveniente. Ceneral.
16. Facturar los servicios de maneia conecta y Apoyar la validacion y Facturacién sera
eficiente. conciliacién de registros de conciliada
facturacion con nuestro diariamente y
sistema de Punto de Ventas, depositada
a fin de cumplir con nuestro semanaimente
Sistema de Control Intermno y para fings de
Financiero. pago. Lus cuentas
deberén
mantenerse
conciliadas.
17 Cobror al Cliente dentro de las Cumplir compromisos de Pagos al dio,
condiciones de pago acordadas pago zn plazos cobros
acordados. realizados con
profzcionalidad.
18 Someterse a las pruebas de servicio que Coordinacion por escrito, Informar

resulfados.




