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Es necesario para todas las todas las empresas analizar y estudiar el sistema de
capacidad que puede implementar todo esto con el fin de poder abarcar la mayor
cantidad de demanda optimizando las utilidades para la empresa y con el tiempo
contemplar la posibilidad de expandirse, la localizacion de instalaciones ya sean
industriales o de servicios, representan un elemento fundamental que se debe tomar
en cuenta la hora de planificar las futuras operaciones de cualquier empresa.

La organizacion de servicios de alimentos es importante la interaccion de un
profesional en el &mbito nutricional, para la creacién de una empresa y sus
establecimientos es necesario analizar de primer paso el mercado por que de esta
manera podemos tomar en cuenta el alcanzar mayor cantidad de manera de
posibilidades de expandirse, ademas es importante tomar en cuenta que para poder
establecer el sitio donde se vera proyectada la empresa.

En la organizacion de alimentos es clave para el funcionamiento la figura del
profesionalismo de la nutricion el tipo de servicios e s comercial y en este se
considere la transformacion de la alimentacién como producto de venta, mientras que
la atencion y promocion a la salud no se considera como un producto de venta. Para
el ramo comercial la planeacién de los menus esta en manos de los chefs o
cocineros con experiencia en ocasiones se contrata de forma temporal a los
profesionales de la nutricion para que elaboren las opciones de menus o revisar el
equilibrio nutrimental.

La localizacion de inhalaciones ya sean industriales o de servicios, representan un
elemento fundamental que se debe tomar en cuenta a la hora de planificar las futura
operaciones de cualquier empresa. Es importante destacar que la extension del ciclo
de vida de una organizacion depende ampliamente del sitio o regién donde se quiera
instalar ya que algunos factores son decisivos de localizacion.

La tecnologia supone refirirse al progreso técnico, ya que la tecnologia esta
vinculada a la actividad de investigacion y desarrollo dirigida a innovar las técnicas
de constituyendo un aspecto esencial de los elementos materiales del proceso de
produccion.

En esta etapa se establece la estructura necesaria para poder llevar a cabo la
planeacion con el equipamiento y utensilios necesarios por cada area, la divsion del
trabajo, los niveles de autoridad, responsabilidad y los deveres de las personas
integrantes de los grupos.

es necesario disponer de un abastecimiento suficiente de agua potable y con
instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucion y control de la
temperatura, a fin de asegurar, en caso necesario, la inocuidad y la aptitud de los

alimentos; para esto también es necesario contar con sistemas e instalaciones

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 2



EUDS;

Mi Universidad

adecuadas de desagle y eliminacion de desechos para evitar el riesgo de

contaminacion.

Como anteriormente se mencionaba deberd haber instalaciones, debidamente
proyectadas, para la limpieza de los alimentos, utensilios y equipo; también es
importante que haya servicios de higiene adecuados para el personal, también debera
de disponer de iluminacion natural o artificial adecuada para permitir la realizacion de
las actividades de manera higiénica. Para aquel que tiene una empresa alimentaria
debera controlar los peligros alimentarios mediante el uso de sistemas como el
HACCP, dichos sistemas deberan aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria,
esto con el fin de controlar la higiene de los alimentos mientras dure en el almacén

mediante la formulacién de productos y procesos apropiados.

También debe haber sistemas que aseguren un control eficaz de la temperatura
cuando esta sea fundamental para la inocuidad y la aptitud de los alimentos, ya que
esta es una de las causas mas frecuentes de enfermedades transmitidas por los

productos alimenticios o del deterioro de estos.
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