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Consultoria Disefo Procura

www.flcdp.com



http://www.flcdp.com/

F&L Projects International

Somos una empresa especializada para el sector de
Alimentos & Bebidas y Lavanderias profesionales.

DESARROLLO

AL DETALLE

Desarrollo tridimensional Con la mejor presentacion
de su proyecto que la técnologia nos brinda




3 Servicios




1 Consultoria

1. Auditoria de las areas de Alimentos y
Bebidas (A&B) y Lavanderias

2. Revision de sistemas operativos

3. Proponer mejores sistemas de
produccion

4. Servicios Culinarios




2 Diseno

Investigacion

Check List

Calculo

Desarrollo

. Planos Esquematicos

. Layout de Equipamientoy

UN::)EE:EEED;I:LES 2:% UNIl.J::L';TAL D i St ri b u Ci O, n
e o TEO b S D OO . Memoria Descriptiva
: 3::1:“ 1 HORNO INTELIGENTE ] . M atrices
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e Matrices 2
i et Electromecanicos
s . Cuadros de Cargas
. Especificaciones Técnicasy
Softwares de Construccion
especializados

CAD, Revit 8. Cuadros de Inversion

9. Consumos Energéticos

10.Imagenes Renderizadas




rocura

Pasos Para

Realizar la Procura

¢ QUE ES LA PROCURA?

Es la adquisicion de bienes y/o
servicios a traves de un

especialista que asegura un mejor
precio y las mejores condiciones.
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Envio de los costos de importacién , con
todos los documentos, permisos vy
certificados especiales para la
nacionalizacién de los equipos puestos en
sus almacenes.

; Qué se Obtiene
con la Procura?

Se  aseguran los  precios,
instalaciones, capacitaciones y
servicios de post-venta del proyecto
de la manera mas eficiente y
econdémica.




:De que depende el éxito de una operacion?

Infraestructura

Tecnologia




1. Arte Culinario =z

P
1.1 EMPLEADOS PROFESIONALES

1.1.1 Chefs, cocineros, personal de cocina
1.1.2 Administradores

1.1.3 Buen servicio

1.2 BUENOS PROVEEDORES
1.2.1 Buenas practicas de produccion, crianza
y distribucién

1.2.2 Temperaturas correctas

1.3 BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
1.3.1 Limpieza e higiene
1.3.2 Uso correcto de insumos

1.3.3 Uso correcto de equipos y utensilios
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2. Infraestructura

2.1 Disefio y distribucion de espacios adecuados
2.2 Especificaciones de infraestructura

2.1.1 Areas Minimas

2.1.2 Acabados de Construccion

2.1.3 Guia Tecnica de Construccion

2.3 Especificacion de Habilitaciones Mecanicas,

Eléctricas, Sanitarias y Gas
2.4 Ventilacion, Aire Acondicionado

2.5 Homologacién de Leyes y Normas




3. Tecnologia

3.1 Correcta especificacion de equipos

3.2 Especificacién de materiales de fabricacion

3.3 Homologacién de técnicas de fabricacién

3.4 Especificacion de energia a usar e impacto
ambiental

3.5Homologacién de leyes y normas
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GASTROINNOVA - COLOMBIA
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GUSTAVO CRUZ CHICHIZOLA
FUNDADOR | MANAGING DIRECTOR

* Consultor Profesional FCG (Food Consulting Group de
USA)

e Certificacion Nivel 1 de CFSP (Certified Food Service
Professional)

* Instructor Certificado de ServSafe

* Miembro activo de NAILM (National Association of
Institutional Linen Management)

* Encargado de los disenos de los proyectos de cocinasy
lavanderias mas importantes en el Perl y en paises como
Estados Unidos, Paraguay, Bolivia, Ecuador, Panama,

Colombia, Republica Dominicana y Rusia




VICTOR CATALAYUD FIGUEROA
JEFE DE PROYECTOS

* Amplia experiencia en diseno de cocinasy
lavanderias de hoteles, restaurantesy
campamentos mineros

* Participacion en el desarrollo de proyectos de

las cocinas y lavanderias comerciales mas

representativas de Estados Unidos, Paraguay,

Bolivia, Ecuador, Colombia, Panama, Republica

Dominicanay Rusia

NUESTRO STAFF




GLEN IBAZETA ALVARADO
COORDINADOR DE PROYECTOS SENIOR

 Bachiller en Arquitectura

 Amplia experiencia en proyectos de arquitectura

 Diseno de cocinas, interiores vy
exteriores, y detalles constructivos

* Dominio de programas de disefio y edicién en 3D

max + Vray, AutoCAD, Photoshop y Video

NUESTRO STAFF




HENRY GUANIPA RUIZ
COORDINADOR DE PROYECTOS

 Técnico Superior en Construccion Civil

« Amplia experiencia en inspeccién y ejecucion de
proyectos de disefio de cocinas, lavanderias, obras civiles,
control de calidad, mediciones en obras, avances de obras

* Ha participado en el desarrollo de planos mecanicos,
eléctricos, sanitarios, gas, HVAC; preparacion de cuadros
de cargas, expedientes técnicos

* Dominio de softwares y plataformas de diseno para el
desarrollo de proyectos de cocinas y lavanderias

profesionales

NUESTRO STAFF




JAVIER PEREZ CHIRINOS
CONSULTOR GASTRONOMICO

 Chef Especialista en Cadena Fria, Cadena Caliente y de
Vacio

 Experiencia en disefio e implementacion de cocinas,
manejo de restaurantes, realizacion de eventosy disefio

de cartas

Javier Pérez

ﬂ PROJECTS
INTERNATIONAL

* Ha participado en el disefio, capacitacion y puesta en
marcha de operaciones de AyB y cocinas corporativas,
hoteles, restaurantes y mineria.

 Es Chef instructor senior de Ecatega y estd a cargo de |a
elaboracion de cursos de capacitacion, seminarios,

mesas redondas y webinars para la region Latam

NUESTRO STAFF




VICTOR CANEDO ABDALA
CONSULTOR GASTRONOMICO

e Graduado de la carrera de Gastronomia, con 5 anos de
experiencia en cadenas de restaurantes

* Especialista en cadena fria, cadena de vacio, hornos
combinados y capacitaciones de equipos de tecnologia
gastronomica

* Ha participado en el disefio, capacitacion y puesta en
marcha de operaciones de AyB y cocinas corporativas,
hoteles, restaurantes y mineria.

 Es Chef instructor de Ecatega y estd a cargo de la
elaboracion de cursos de capacitacion, seminarios, mesas

redondas y webinars para la region Latam

NUESTRO STAFF
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MIAMI - EE. UU. (OFICINA PRINCIPAL LIMA - PERU (SEDE)
() 12600 Nw 25th Street Suite 110, FL 33182 ()t Tambo Real 390 - Chorrillos 15054, Lima, Perd
: informes@flcdp.com ~| informes@flcdp.com
+1 7863041166 W +51989588433
N
(L) +51989588433 () +51989588433

NUESTRAS OFICINAS
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