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Antecedentes de (os Servicios
de Alimentos

Con los descubrimientos del fuego, agricultura,
ganaderia y la adopcidn del sedentarismo como
forma de vida, se da la alimentacion colectiva

Es la elaboracion de alimentos para un numero
determinado de comensales superior a los que
comprenden un grupo familiar. También se la
puede denominar alimentacién colectiva (Caballero,
2016)

Tipos de servicios de
alimentacion y (as
caracteristicas del comensal

Los servicios de alimentacion son: comercial, no
comercia y con pago de cuotas; dependiendo de la
forma en la que se brindan los alimentos.

e COMERCIAL: Negocios cuya finalidad
es obtener una remuneracion. Ofrecen
diversidad de platillos en un horario
determinado.

e NO COMERCIAL: No tienen fin de
lucro, su principal funcién es PR o Q_\
otorgar alimentos a los usuarios 0 -
o colectividades que se hallan en® 457 ?,‘/. 7

P
un lugar determinado a lahorade * =~ \’g\a
comer con un mendu establecido -

e CON PAGO DE CUOTA: se paga una
cuota por los alimentos sin fin de lucro,
el pago es para la recuperacion de los \‘] )
gastos en los insumos utilizados para la |
realizacion de los platillos.

Importancia de los servicios
de alimentacion

-Calidad en los platillos presentados en cada mend.
-Cantidad (proporcién 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.

Actividades a realizar en los
servicios de alimentacion

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

-Recepcion y almacenamiento: Esta area es la
encargada de recibir los alimentos, verificar calidad,
entregarlo, etc.

-Almacenamiento de alimentos no precederos

- Preparacion de alimentos: operaciones de:___
limpieza, corte, desinfeccion.
-Distribucion de alimentos al comensal
-Lavado y descamochado __ g
-Utensilios y loza . ——

Tipos de Servicios de
Alimentos

Establecimientos donde se preparan ciertos
alimentos, como son: orfanatos, comedores,
universidades, restaurantes etc.

Los servicios de alimentacidn se clasifican en:

e Comerciales .;l o
¢ No comerciales -
e —
« Pago de cuotas IRREEE
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Funcion de (os servicios de
alimentacion

Ofrece a los comensales alimentos saludables,

que atiendan a las necesidades nutrimentales y

los criterios de dieta correcta plasmados en la
NOM-043- SSA2-2005

+ 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 prevencién, promocion,
fomento, proteccion, recuperacion de la salud y
rehabilitacion de las personas enfermas

* Planificar, estructurar y disefiar mejiis = l'
usuarios considerando las leyes de | l

alimentacion Q

* Aplicar estandares de calidad y nor atim ®
sanitaria

Areas de los servicios de
alimentacion

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

Equipo en los servicios de
alimentacion

Los servicios de alimentacion deberan contar con la

maquinaria y equipo necesario para su produccion,

los que deberan ser acorde a su funcion, nimero de
comensales y tipos de preparacion.

1.SELECCION DEL EQUIPAMIENTO Y UTENSILIOS
2.EQUIPOS PARA CONSERVAR CON FRIO
3.EQUIPO GENERADORES DE CALOR
4.EQUIPOS DE TRANSPORTE
5.EQUIPAMIENTO PARA DISTRIBUCION DE RACIONES
6.EQUIPOS DE PESAS Y MEDIDAS
7.MOBILIARIO DE TRABAJO
8.INSTALACIONES Y EQUIPO DE LAVADO
9.CAMPANAS DE EXTRACCION DE ACERO INOXIDABLE
10.EQUIPOS E INSTALACIONES PARA EXTRACCION DE
DESPERDICIOS
11.EQUIPOS DE PREVENCION DE INCENDIOS




Utensilios en los servicios de Proceso admapugtrztavo
alimentacion en los servicios de

alimentacion
« Bateria de cocina de acero inoxidable,
con fondo difusor
« Utensilios de cocina de acero
inoxidable
« Licuadora industrial
« Batidora industrial
« Extractor de jugos
« Pelador de verduras industrial

Procedimientos: es el conjunto de pasos que
indica. Que contribuyen a la realizacion de un
proceso

e Formato o Documento: herramienta en la que se
plasma la informacion de cada procedimiento

e Administracion: la actividad humana de coordinar las
actividades y recursos de un organizacion o
institucion

e Administrador: responsable que se enfrenta a los
retos cotidianos del proceso administrativo de una
organizacion o institucion

* Proceso administrativo: es el conjunto de pasos o

Etapas o fases del proceso etapas sucesivas e interrelacionadas entre si

administrativo ® —

" £ Chudh 80 quinnd hacor?
Plangaaciin

e

Macdnico £ Chudh 80 va hacar?

Etapas o fases Organizaciin =  COmo 80 va hacer?

dol proceso -
administrative

Direccian Verificar que se haga

Dindmico =

L Control { £ Como o ha realizado?
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