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GENERALIDADES DE LOS SERVICIOS

DE ALIMEN
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ANTECEDENTES DE SERVICIOS

ELABORACION DE ALIMENTOS PARA CIERTOS
COMENSALES, ENTIDAD QUE CORRESPOMNDA,
DISENADA,  PREPARADA,  ALMACENADA, Y
DISTRIBUR  ALIMENTOS, COMEDORES,
@D[TERIAS Y ESTABLECIMIENTO

TIPOS DE SERVICIO DE ALMENTOS.\

SON ESTABLECIMIENTOS DONDE SE PREPARAN
CIERTOS  ALIMENTOS, SE  CLASIFICAN  EN
COMERCIALES, NO COMERCIALES Y CON PAGO

DE CUOTAS, @
J

==+
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LOS SERVICIOS DE  ALIMENTACION  SON:
COMERCIAL, NO COMERCIA Y CON PAGO DE
CUQTAS; DEPENDIENDO DE LA FORMA EN LA
QUE SE BRINDAN LOS ALIMENTOS, LOS
WLES QUE ATIENDEN EL MOTIVO

FUNCION DE SERVICIOS. )

COADYUDAR EN EL TRATAMIENTO DE
ALIMENTICIO, REALIZAR ACTIVIDADE,
OPTIMIZAR EL USC DE RECURSOS, EJECUTAR
ACTIVIDADES DE PREVENCION, PLANIFICAR,
APLICAR ESTANDARES DE CALIDAD /

mMPORTAHcm DE SERVICIO

CALIDAD EN LOS PLATILLOS, CON LA
CANTIDAD, CUBRIR NECESIDADES DE CADA
INDIVIDUO, QUE SE PRESENTE EL MENO CON
ARMONIA, QUE CUBRA ESTANDARES SE
\SAHWDAD Y LIMPIEZA

MEASDESERVCO )

EN CADA UNA DE ESTAS AREAS, SE REALIZAN
ACTIVIDADES PARTICULARES PARA LOGRAR UN
SOLO OBJETIVO: BRINDAR UN SERVICIO DE
ALIMENTACION OPTIMO.

1] u

@ ACT. AREALIZAR

AREA ENCARGADA DE RECIBIR ALIMENTOS,
VERIFICAR LA CALIDAD Y CONDICIONES
ORGANOLEPTICAS, VERIFICAR  FECHAS DE
CADUCIDAD, ~ ENTREGAR  ALIMENTOS Y

EQUPOENSERVCIOS  \

DEBERAN CONTAR CON LA MAQUINARIA Y
EQUIPO NECESARIO PARA SU PRODUCCION,
LOS QUE DEBERAN SER ACORDE A SU
FUNCION, NOMERO DE COMENSALES Y

INDUSTRIAL, EXTRACTCR Y PELADOR

\_REALIZAER EL ALMACENIMIENTO TIPOS DE PREPARACION :
L ]
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UTENSILLOS EN SERVICIOS PROCESO ADMINISTRATIVO
BATERIA DE COCINA DE  ACERO PROCESO, PROCEDIMIENTOS, FORMATOS O
INOXIDABLE, CON FONDO DIFUSOR o E DOCUMENTOS, ADMINISTRACION,
UTENSILIOS DE COCINA DE  ACERO ADMINISTRADOR, PROCESO
INOXIDABLE, ~ LICUADORA,  BATIDORA ADMINISTRATIVO, ETAPAS O FASES DEL

PROCESO ADMINISTRATIVO Y PLANEACION,. /

ETAPAS O FASES

SE COMPONE POR 2 FASES: MECAMICA (ES LA
PARTE TEORICA EN LA QUE SE ESTABLECE LO
QUE DEBE DE HACERSE: PLANEACION Y
ORBANIZACION) Y LA DINAMICA (COMO SE VA A
HACER, REFIRIENDOSE AL CONTROL Y
DIRECCION).
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PLANEACION

SE COMPONE POR DOS FASES: MECANICA (ES
LA PARTE TEGRICA EN LA QUE S ESTABLECE
LO QUE DEBE DF HACERSE: PLANFACION Y
ORGANIZACION) Y LA DINAMICA (COMO SE VA
A HACER, REFIRIENDOSE AL CONTROL Y
DIRECCION).
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