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SERVICIOS ALIMENTARIOS

Productos y servicios
para operadores logisticos
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Produccion propia Menus adaptables
Control directo sobre la Ajustamos componentes y

preparacion y presentacion. | gramajes segun el servicio.
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Atencién por volumen Coordinacién operativa
Capacidad para responder a Produccién alineada con
operaciones programadas. fechas, cantidades y

condiciones de entrega.

@ Solicita tu cotizacion +57 300 515 1182 (© Avenida 33 No. 66B-107 Medellin, Colombia



MENUS COMPLETOS OPCIONES PRACTICAS

Opciones completas y balanceadas para jornadas laborales, Preparaciones practicas, completas y de excelente
eventos y servicios institucionales. aceptacion para diferentes ocasiones.
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REFRIGERIOS Y
OPCIONES FRESCAS

Soluciones para diferentes momentos de la jornada.

-3 Kl Chuzo de
Pollo

Chuzo de pollo 300g.
acompanado de
papa chip.

Kl Pastel de
Pollo

Pastel de pollo frito.

Kl Menu

Chicharrén
Chicharrén de 150g
con arroz blanco,
frijoles, tajada de
maduro y

(+) Bebida 200m| (+) Bebida 200mI.

ensalada criolla. y brownie.

+, Bebida 200ml

© y brownie. [ Hamburguesa
Hamburguesa 200g. ] Pastel
acompanada con hojaldrado
opcioén de ,
carbohidrato & A e Pastel hojaldrado.

E Menu ¥ 4 . _. .

Mixto () Bebida 200ml "{@ (* Bebida 200mI.
y brownie. i
Cerdo 100g, A

res 100g, con sopa,
arroz blanco y
ensalada.

K] Wrap

Wrap con lechuga,

- | HEnsalada
de Frutas

(+) Bebida 200ml

julianas de tomate,
queso mozzarella 'y

Fruta picada (papaya,

y brownie. jamén. Acompafiado pifia, mango, uva).
de papa chip.
+, Bebida 200ml
ﬂ Fiambre O y brownie. @ Yogurt y lechera.
Tradicional . . ~
Envuelto en hojade S e . El Sandwich e ] Parfait
bijao, arroz blanco, oy R _ i Panoleta e de Frutas

frijoles, tocino, tajada
de maduro, huevo

cocido y puré de papa &
con hogao.

Sandwich con jamén
ahumado, jamon

. de pavo, queso
st mozzarella, lechuga
“.w % | ypepino.

i
@ Jugo natural
200ml.

Fruta picada (papaya,
pifia, mango, uva).

(+) Bebida 200m!

y postre. (+) Granola y yogurt.

Podemos ajustar componentes, gramajes, bebidas, postres y n e US

é’NeceSitaS una CombinaCi()n diferente? presentacion segun el volumen, presupuesto y requerimientos

del servicio.
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