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Unidad I

Generalidaden de (o» Servicion

1.1 Antecedentes de los servicios de

alimentos

Al principio ‘solo- se- consumia - alimentos: que ‘segi - -
recolectaba y cazaba, con los descubrimient
del sedentarismo como forma de vida,
distribuyeron las actividades en las comunid

primitivas y de ahi tenemos los principios de

alimentacion colectiva.

De tipo comercial

Producir ganancias al
propietario prestando un
servicio completo.
Ofreciendo alimentos de
calidad.

1.3 Tipos de servicios de
\ , alimentacion y las
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1.2 Tipos de servivios
de alimentos

Hay una clasificacion de

tres tipos
De tipo no comercial De tipo por cuota
Comedor de Proporcionar servicio de
fabricas/industrias alimentos a bajo costo,
Comedores escolares adecuado para la
Reclusorio poblacion que atiende,
Asilo de ancianos cumpliendo con las
Guarderias caracteristicas de una
Hospitales dieta correcta.

[ Ji

\

No comercial

Comedor comunitario

Asilos de ancianos con apoyo
publico

Hospital de sector publico

Escuelas de tiempo complato

Guarderia con apoyo publico



1.4 Funcion de los servicios de
alimentacion

Ofrece a los comensales alimentos
saludables, que atiendan a las

necesidades nutrimentales y los

criterios de dieta correcta plasmados ¢
enla NOM-043- SSA2-2005. . ‘ y ""-‘-.‘h

T

. Coadyuvar en el tratamiento alimentario-nutricio, teniendo en consideracion la
patologia y caracteristicas fisiologicas.

« Realizar actividades para mejorar la calidad de vida.

« Optimizar el uso de los recursos, para ofrecer alimentos con calidad adecuada.

. Ejecutar actividades de prevencion, promocion, fomento, proteccion,
recuperacion de la salud y rehabilitacion de las personas enfermas.

Funciones

« Planificar, estructurar y disefiar menus para usuarios considerando las leyes de
la alimentacion.
« Aplicar estandares de calidad y normatividad sanitaria.

1.5 Impeortancia de los
serviciosde
-alimentacion.

- El suministro-de alimentos debe -
" ser de’ calidad'y ‘en cantidad -
" adecuada; cumpliendo con las
" leyes de alimentacion

Calidad en los platillos presentados en cada menu.

Cantidad (proporcion de cada uno).

Cubrir las necesidades de cada individuo sano o enfermo.

Que se presente el menu con armonia entre los elementos (texturas y colores).
Que cubra los estandares de sanidad y limpieza.

1.6 Areas de los servicios de e[
alimentacion

Es fundamental que las areas trabajen de _— T
forma coordinada para que se dé un servicio :
adecuado a los comensales.

Distribucidnde
alimentos al
comensal

Gestitn y control de Recepeitin y Preparacion de
procedimientos imacenamiento alimentos

™,
Lavado y Utencilios y ™

dascamochado Loza

Gestion y control de procedimientos: Esta area
es el control maestro donde se analiza todo el 1.7 Actividades a
proceso administrativo

Recepcion y almacenamiento: Esta area es la
encargada de recibir los alimentos, verificar

~realizar en los servicios
-/, de alimentacién

calidad, entregarlo, etc. <!
Almacenamiento de alimentos no perecederos
Preparacion de alimentos: operaciones de:
limpieza, corte, desinfeccion.

Distribucion de alimentos al comensal

Lavado y descamochado

Utensilios y loza
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1.11 Etapas o fases del proceso
administrativo
Cada - ‘parte -0 - paso --del -~ proceso
administrativo el cual se compone por dos
fases:. mecanica .(es. la. parte. tedrica. en. |
que se establece lo que debe de hacerse:
planeacion y organizacion) y la dinamic

(como se va a hacer, refiriéndose al control
y direccion).

I £ Qué se quiere hacer?
Planeacion
Mecanico ™ £ Qué se va hacer?
Etapas o fases e :
P Organizacion L Como se va hacer?
del proceso - —

administrativo

Dinamico

Control ;,Como se ha realizado?

Direccion { Verificar que se haga

1.12 Planeacion de los
.servicios.de .
“alimentacion

.En esta etapa se deben fijar las,
.acciones que han. de seguirse,.

-estableciendo los principios y-la-
‘secuencia de operacion. -

1.Caracteristicas de los usuarios

2.Eleccion de los alimentos que se utilizaran

3.Elaboracion de menus considerando a los usuarios

4 Establecer estrategias para contingencias
5.Implementar las actividades que se realizan en cada area
B.Eleccion de proveedores

7.Presupuesto con el que se cuenta
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