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MAPA
CONCEPTUAL



 Es un factor
fundamental en

algunas industrias y
también en algunas

fases de los procesos
de fabricación de

otras que, debido a
ello, están

trasladándose de los
países desarrollados a
otros como México,

Taiwán, Singapur, etc 

Es clave para el
funcionamiento la

figura del profesional
de la nutrición, sin

embargo, en el
organigrama, que se

muestra a
continuación 

COSTO DEL
FACTOR

TRABAJO 

ORGANIZACIÓN DE
LOS SERVICIOS DE

ALIMENTACIÓN 

LOCALIZACION Y DISEÑO DE LAS
INSTALACIONES Y EL EQUIPO 

LOCALIZACIÓN DE
INSTALACIONES 

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 

PLANEACIÓN DE UN
PROYECTO DE

LOCALIZACIÓN 

La localización de instalaciones ya sean
industriales o de servicios, representa
un elemento fundamental que se debe
tomar en cuenta a la hora de planificar

las futuras operaciones de cualquier
empresa 

ESTABLECIMIENTOS 

Al decidir el emplazamiento de los
establecimientos alimentarios, es necesario

tener presentes las posibles fuentes de
contaminación, así como la eficacia de

cualesquier medidas razonable que haya de
adoptarse para proteger los alimentos 

FACTORES
DECISIVOS 

 Si localización fallan en el momento de la
concepción de la organización, esta tiende a
acortar su ciclo de vida o se tiende a recurrir

en el reacomodo de las instalaciones,
decisión que podría resultar bastante

onerosa 

En particular, los establecimientos deberán
ubicarse normalmente alejados 

Zonas cuyo medio ambiente esté
contaminado, así actividades industriales
que constituyan una amenaza grave de

contaminación de los alimentos 
Zonas expuestas a inundaciones, a

menos que estén protegidas de manera
suficiente 

Zonas expuestas a infestaciones de
plagas 

Zonas de las que no puedan retirarse de
manera eficaz los desechos, tanto 

sólidos como líquidos 

 DE 

salta a la vista que en los
restaurantes no se considera a
éste, debido a que el tipo de

servicio es comercial, y en éste se
considera la transformación de la
alimentación como producto de

venta, mientras que la atención y
promoción a la salud no se

considera como un producto de
venta 

SE



Permita un
mantenimiento 

Limpieza
adecuada 

Funcionamiento
de conformidad
con el uso al que
está destinado 
Facilite buenas
prácticas de

higiene, incluida
la vigilancia 

caso necesario, el
equipo deberá ser
duradero y móvil o
desmontable, para

permitir el
mantenimiento, la

limpieza, la
desinfección y la
vigilancia y para

facilitar 

a inspección en
relación con la posible
presencia de plagas 

LOCALIZACION Y DISEÑO DE LAS
INSTALACIONES Y EL EQUIPO 

EQUIPO 

El equipo deberá estar
instalado de tal manera 

ESTRUCTURAS INTERNAS Y
MOBILIARIO 

Las estructuras al interior de las
instalaciones alimentarias deberán estar
sólidamente construidas con materiales
duraderos y ser fáciles de mantener,

limpiar y, cuando proceda, desinfectar 

CONSIDERACIONES
GENERALES  

El equipo y los recipientes (excepto los recipientes y
el material de envasado de un solo uso) que vayan

a estar en contacto con los alimentos deberán
proyectarse y fabricarse de manera que se asegure

que, en caso necesario, puedan limpiarse,
desinfectarse y mantenerse de manera adecuada

para evitar la contaminación de los alimentos 

LAS INSTALACIONES
Y ESTRUCTURAS 

Deberán estar emplazadas, proyectadas y
construidas de tal manera que se evite, en la
medida en que sea razonablemente posible,

la contaminación de los alimentos y el
anidamiento de plagas 

QUE EN POR EJEMPLO 



La información de este trabajo fue sacada de la

antología que le corresponde a la materia de

SERVICIO DE ALIMENTOS en la Licenciatura en

nutrición de la UDS.

https://plataformaeducativauds.com.mx/asse

ts/docs/libro/LNU/7a065f96d76f12206ef72769

c8e48a46-LC-

LNU505%20SERVICIOS%20DE%20ALIMENTOS.pdf

Bibliografía 

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7a065f96d76f12206ef72769c8e48a46-LC-LNU505%20SERVICIOS%20DE%20ALIMENTOS.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7a065f96d76f12206ef72769c8e48a46-LC-LNU505%20SERVICIOS%20DE%20ALIMENTOS.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7a065f96d76f12206ef72769c8e48a46-LC-LNU505%20SERVICIOS%20DE%20ALIMENTOS.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7a065f96d76f12206ef72769c8e48a46-LC-LNU505%20SERVICIOS%20DE%20ALIMENTOS.pdf

