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Servicios de alimentaci

Puede definirse como “la organizacion, que tiene como finalidad

elaborar y/o distribuir alimentacion cientificamente planificada
de acuerdo a recomendaciones nutricionales nacionales e inter-
nacionales, a través de platos preparados u otras preparaciones
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culinarias, de acuerdo a estandares técnicos y sanitarios.

Los Servicios de Alimentacidon pueden diferenciar en:

1) Servicio de Alimentacion tradicional
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Corresponde alos servicios alimentarios queSe.offecen a grupos de colectividades

que se hallan en un lugar determinado a la hora de gomer y que no pueden despla-
zarsedel lugar donde realizan su actividad. Estos servicios se ofrecen en lugares co-
mo escuelas, comedores universitarios, centros de accién social, fabricas-empresas,
ejército, residencias, hospitales-clinicas; prisiones...

2) Servicio de Alimentacion colectivy

il Estan dedicadas a la conféccién de comidas en cantidades mas.@'menos importantes con el abjeti-

vo de comercializar suiproduccion. Ofrecen una buena relacion calidad-precio, a la vez que garanti-
zan un sistema de seguimiento para asegurar la calidad de la alimentacidn. Los usuarios de este ti-

po de restauracion son las escuelas, hospitales-clinicas, empresas, compaiiias aéreas, etc.

Estratégica de su administracion y modelos de gestion La gestion de la calidad total conlleva una gran responsabilidad
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— Pérdidas o ganancias - miento de cualquier experiencia.desagradable, dado que los servicios de consumo

inmediato, como es el caso de la:alimentacidn institucional, no permite errores.



