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En este ensayo hablaremos sobre la localizacién y la organizacidon en los servicios de
los alimentos, veremos que esto es fundamental para el correcto funcionamiento del
nutridlogo, y también entraremos a temas sobre empresas. Las empresas antes de
establecerse deben de tener un estudio sobre el lugar donde se estableceran para
tener una idea sobre como les ira, si la empresa funciona, esta podra pensar en
expandirse y empezar a formar sucursales para alcanzar una globalizacion la cual es
la apertura de mercados internacionales. Toda empresa debe de contar con una
excelente organizacion para el correcto funcionamiento y que su avanza se pueda
lograr y se haga de una forma correcta. Si los servicios de alimentos estan localizados
en lugares estratégicos y si la organizacion es correcta para apoyar de manera
benéfica a la poblacion, el nutridlogo debera tener las capacidades de poder atender

estos servicios de alimentos.

A continuacion, se hablard mas a fondo sobre estos temas tan interesantes de los

servicios de alimentos.

Empezaremos hablando de las empresas, las cuales tienen como prioridad analizar y
estudiar los sistemas de capacidad con la finalidad de abarcar la mayor cantidad de
demanda, esto lograndolo al optimizar las utilidades para la empresa y con el pasar
del tiempo buscar la expansion para poder aumentar su mercado y brindar un servicio
de mejor calidad y satisfaccion de las necesidades de la poblacion consumidora del
producto. Con esto, entra en juego la localizacion de las instalaciones industriales o de
servicios, representando un elemento fundamental que es esencial para tomar en

cuenta al momento de planificar las operaciones futuras de la empresa.

Para los servicios de alimentos se deben planificar paso por paso, como la eleccion de
alimentos, en este punto se debe elegir muy bien los alimentos considerando las
caracteristicas de los usuarios y el tipo de servicio, alimentos que el usuario puede
consumir y que deba consumir por sus caracteristicas fisicas, fisiolégicas y gustos, asi
como se debe considerar el costo de los alimentos, el presupuesto con el que se
cuenta, frutas y verduras de temporada, festividades y la tematica del servicio de
alimentos, ya sea una cafeteria, comida rapida o antojitos. Esto nos lleva a la

elaboraciéon de menus para los usuarios, cuando se elaboran estos menus es de suma



importancia no perder lo que el usuario necesita y que debe de quedar satisfecho en
todos los sentidos, pues no se trata solo de dar los menus por dar, si no que se trata
de dar calidad, que cubran las necesidades fisicas, fisiologicas y sensoriales de las
personas que usen los servicios alimentarios. Esto nos lleva a tener una buena
organizacion para tener eficiencia en estos servicios, por resultado debemos de
implementar actividades que debe realizar en cada area, tomando un ejemplo como el
de domino’s pizza, cada area dentro del pequefio establecimiento sabe que funcion
debe de cumplir y cual es su funcién, con esto mejora la calidad de su producto,
mejorando tiempos de elaboracién y siendo mas efectivo. Otro punto muy importante
a resaltar es el presupuesto que se cuenta para cada cosa como pagar materia prima
para la elaboracién de los alimentos, pago de sueldos de los trabajadores que se
encargan de elaborar los alimentos y el pago de servicios como agua, luz, teléfono,
renta y pagar los impuestos que estos servicios generan. Debemos de tener en cuenta
también que el equipo y recipientes que estén destinados al contacto con los alimentos
se deben de fabricar a modo de que este asegurado que se pueda limpiar, desinfectar

y tenga un buen sellado.

Para poder finalizar este hermoso ensayo, puedo concluir que la funcion del
profesional de la nutriciébn, en este caso, nosotros los nutri6logos es de vital
importancia en la organizacion y elaboracién de los servicios de alimentacion, pero
también se debe de tener en cuenta la importancia de los cocineros y personal
operativo y administrativo, que el buen funcionamiento de estos servicios se debe a la
cooperacién de todo el personal y a su coordinacion, todo esto da como resultado el
cumplimiento de los objetivos. Se pudo observar de igual manera la importancia la
eleccion de la ubicacion de los servicios, si se elige una mala ubicacion, no habra
progreso en los servicios y entonces tendrian que cerrar y las personas que se veian
beneficiadas por esto ya no lo estardn y cambiarian sus habitos alimenticios quizas
para una mala forma ya que pueden llegar a consumir alimentos de baja calidad o que

no tengan un correcto manejo, esto causando enfermedades que es muy grave.
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