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CONCEPTOS GENERALES DE LOS SERVICIOS DE
ALIMENTOS

Untecedentes de los Sewvicios de Wimentaos

Desde el origen de la humanidad el hombre tiene la necesidad de alimentarse para
subsistir. Al principio solo se consumia alimentos que se recolectaba y cazaba, con
los descubrimientos del fuego, agricultura, ganaderia y la adopcién del
sedentarismo como forma de vida, se distribuyeron las actividades en las
comunidades primitivas y de ahi tenemos los principios de la alimentacion colectiva

Jipas de Sewvicios de Ulimentos

De acuerdo a lo conceptos anteriores, se
puede decir que son establecimientos
donde se preparan ciertos alimentos, se
pueden presentar algunos ejemplos
como pueden ser orfanatos, comedores,
Universidades, restaurantes etc.

Funcidn de los sewicios de alimentacidn

En la atencion a individuos hospitalizados,
la alimentacion presenta una serie de
caracteristicas, que tiene como punto de
partida la terapia nutricional de calidad que
aportan los alimentos adecuados, que
coadyuve a la recuperaciéon o control de
los enfermos .

eplatillos que conforma Calidad en los
platillos presentados en cada mendu.

 Cantidad, es decir, que se proporcione a
cada individuo lo que requiere en su
nutricion.

» Cubra las necesidades de cada individuo
sano o enfermo.

* Que se presente el menu con armonia
entre los elementos.




Uctividades a realizar en las senvicies de alimentacidn

e Gestion y control de procedimientos R@ﬂ

e Recepcion y almacenamientos SO /“"‘“"

e Almacenamiento en refrigeracion i _/‘m“\_d R
¢ Almacenamiento de alimentos no precederos e i
e Preparacion de alimentos > - \

e Distribucion de alimentos al comensal E@, o

e Lavado y descamochado E -

L Restaurante Digital

e Utensilios y loza

Equipo en las sewvicies de alimentaciin

Los servicios de alimentacién deberan contar con la maquinaria y equipo necesario
para su produccion, los que deberan ser acorde a su funcidon, niumero de
comensales y tipos de preparacion, a fin de racionalizar los procesos y optimizar el
recurso humano y material.

>
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Utensilios en las senvicios de alimentacidn

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 industria
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