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PROPOSITOS DE LOS SERVICIOS
DE ALIMENTACION DE TIPO NO
COMERCIAL

COMEDOR DE FABRICAS/INDUSTRIAS:
OFRECER ALIMENTOS A LOS
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NEGOCIOS CUYA FINALIDAD ES OBTENER UNA
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HALLAN EN UN LUGAR DETERMINADO A LA
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ON PAGO DE CUOTA

ENESTE TIPO DE SERVICIO SE
PAGA UNA CUOTA POR LOS
ALIMENTOS SIN FIN DE LUCRO, EL
PAGO ES PARA LA RECUPERACION
DE LOS GASTOS EN LOS INSUMOS
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AREAS DE LOS SERVICIOS
DE ALIMENTACION

:1.-GESTION Y PRODUCCION
DE ALIMENTOS
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ION DE ALIMENTOS, ES DECIR,
ES DE: LIMPIEZA, CORTE,
CION.

4.- DISTRIBUCION DE ALIMENTOS AL
COMENSAL

EN ESTA AREA SE OTORGAN LOS
ALIMENTOS A LOS COMENSALES
(SANOS Y ENFERMOS).

5.- LAVADO Y DESCAMOCHADO

EN ESTA AREA SE LAVAN TODA LA
LOZA Y LOS  UTENSILIOS

EMPLEADOS PARA LA
ELABORACION DE LOS
ALIMENTOS.

6.- UTENCILIOS Y LOSA

EN ESTA AREA SE DEBE TE
PRECISO PARA QUE EL PROC
ADECUADAMENT

EQUIPO EN LOS SERVICIOS
DE ALIMENTACION

DEBERAN CONTAR CON LA MAQUINARIA
Y EQUIPO NECESARIO PARA SU
PRODUCCION, LOS QUE DEBERAN SER
ACORDE A SU FUNCION, NUMERO DE
COMENSALES Y TIPOS DE PREPARACION
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S DE PESAS Y MEDIDAS
|IARIO DE TRABAJO

UTENSILIOS EN LOS SERVICIOS DE
ALIMENTACION

e BATERIAY UTENSILIOS DE
COCINA

e LICUADORA INDUSTRIAL
BATIDORA INDUSTRIAL
EXTRACTOR DE JUGOS
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P
SERVICIOS DE ALIMENTACION

SE DEBE TOMAR EN CUENAT LOS
SIGUIENTES PUNTOS:
CARACTERISTICAS DE LOS USUARIOS
FLECCION DE LOS ALIMENTOS QUE SE
UTILIZARAN

ELABORACION DE MENUS
CONSIDERANDO A LOS USUARIOS

ESTABLECER  ESTRATEGIAS  PARA
CONTINGENCIAS
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