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SERVICIO 

DE 

ALIMENTOS 

Antecedentes de 

los Servicios de 

Alimentos 

Desde el origen de la humanidad el hombre tiene 

la necesidad de alimentarse para subsistir. Al 

principio solo se consumía alimentos que se 

recolectaba y cazaba, con los descubrimientos del 

fuego, agricultura, ganadería y la adopción del 

sedentarismo como forma de vida, se 

distribuyeron las actividades en las comunidades 

primitivas y de ahí tenemos los principios de la 

alimentación colectiva. 

Al pasar de los años, esta 

alimentación colectiva, se fue 

perfeccionando y convirtiendo en los 

servicios de alimentación que 

conocemos en la actualidad. Lo 

anterior sucedió a partir de la 

división de las actividades y sus 

espacios 

LOCALIZACION Y 

DISEÑO DE LAS 

INSTALACIONES Y EL 

EQUIPO 

Es necesario para todas las empresas analizar 

y estudiar el sistema de capacidad que pueden 

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, para poder aumentar su mercado 

y brindar un mejor servicio de calidad y 

satisfacción de necesidades a la mayor parte 

de la población consumidora del producto. 

Agregar una instalación es una de las maneras más 

conocidas para ampliar la capacidad productiva y 

el problema está ligado con la definición del lugar 

en el cual localizarla ya que el objetivo que se 

busca en una organización es que, a través de sus 

actividades, se cumplan en la mejor forma posible 

los objetivos a largo plazo. 

LIMPIEZA E 

HIGIENIZACION 

Los establecimientos y el equipo deben 

mantenerse en adecuado estado de 

conservación para facilitar todos los 

procedimientos de limpieza y desinfección, así 

como que el equipo cumpla la función 

propuesta, especialmente las etapas esenciales 

de seguridad y prevención de contaminación de 

alimentos por agentes físicos, químicos o 

biológicos 

La limpieza debe remover los residuos de alimentos y 

suciedades que puedan ser fuente de contaminación. Los 

métodos de limpieza y los materiales adecuados dependen 

de la naturaleza del alimento. Puede necesitarse una 

desinfección después de la limpieza 

CONTROL DE PLAGAS 

Cada establecimiento debe tener un sistema y 

un plan para el control de plagas. Los 

establecimientos y las áreas circundantes 

deberán inspeccionarse periódicamente para 

cerciorarse de que no existe infestación 

En caso de que alguna plaga invada el 

establecimiento, deberán adoptarse medidas de 

control o erradicación. Las medidas que comprendan 

el tratamiento con agentes químicos, físicos o 

biológicos, sólo deberán aplicarse bajo la supervisión 

directa del personal que conozca a fondo los riesgos 

para la salud, ya que el uso de esos agentes puede 

entrañar 
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