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“Siteda MIEDO
A PREGUNTAR,
te arriesgas a

b b

“Educar juntos,
es aprender
juntos”









Miscelanea de preguntas -Prueba diagnostica

Que entiendes Cuaéles son los ¢;Cuales son las
por En que consiste la sistemas de calidad funciones de la
Administracion? Organizacion? que conoces? administracion?

¢ Cuales son las
reglamentaciones
vigentes que se
deben tener en
¢ Qué son cuenta para en los
las BPM? SA, en cuanto a
higiene?




MODULO 1:
ORGANIZACION Y
GESTION DE LOS

SERVICIOS DE
ALIMENTACION Y
NUTRICION

Primeros aspectos a tewer en cuenta para
tniciar la gestidn de un Servicio de
Albmentacion Yy Nutricidn (SAN)







MODULO 1

Duracion: 2 clases (1 clase virtual , 1 clase presencial, 2 actividades en
plataforma)

Objetivos:

* Repasar los principales conceptos administrativos a tener en cuenta
para la gestion adecuada de un SAN.

* Conocer la definicion, importancia, metas y funciones de los SAN
* |dentificar las normas a tener cuenta en los SAN.
* |dentificar las areas y caracteristicas de la planta fisica de los SAN

* Conocer los aspectos a considerarse en relacion a la gestion de
equipamientos, mobiliarios y utensilios.



MODULO 1

Estrategia didactica:

Aprendizaje basado en clases
expositivas, debates,
experiencias de la docentey
alumnos, casos para resolver,
entre otros.



MODULD 1:

ORGANIZACION Y
GESTION DE LOS
SERVICIOS DE
ALIMENTACION Y
NUTRICION

Concepto, evolucion, funciones,
importancia, y tipos/clasificacion
de Servicios de Alimentacion (SA).

Concepto de organizaciony
administracion. Funciones y Teorias
de la administracion. Enfoque
sistémico aplicado a los SA.

Concepto y tipos de presupuestos,
métodos y sistemas de compras,
caracteristicas generales de la
licitacion publica.

Trabajo
en
equipo

Contenido
Transversal




;. Qué es?
¢ Qué funciones cumple?
¢ Por qué hay que estudiarlo?

;. Por que hay que aprender a
administrarlio?

Las respuestas a estas y otras
preguntas son las que se daran en el
transcurso de la presente clase.

Tejada BD. Administracion de Servicios de Alimentacion “Calidad, Nutricion, Productividad y Beneficios”. 22 edicidn. Antioquia: Editorial. 2007.




cComo surgieron los
Servicios de Alimentacion?

Surgieron como una necesidad
basica para resolver el problema que
planteaba alimentar a grupos de
personas sanas y/o enfermas, de
distintas edades, concentradas
momentaneamente en
establecimientos comerciales

O por
periodos mas prolongados en
instituciones asistenciales
(escuelas, centros industriales y
otros)




Entre los primeros (SA) y los actuales existen diferencias abismales debido a
los avances cientificos relacionados a alimentacion, nutricion,
administracion y tecnologia

EN VENEZUELA SIGLO XX
2 % ’ £ ‘

v - {’




Pero, de todas maneras, los (SA) siempre han cumplido y cumpliran la
misma funcion fundamental:




De acuerdo con esta funcion, un SA es equiparable a cualquier
empresa manufacturera, si solo se tiene en cuenta el aspecto de la
transformacion. Pero tiene tambiéen caracteristicas sui generis
(de su propio genero o especie) que lo diferencian de otros tipos de
organizaciones y que definen su importancia:

¥




Clasificacion de los
Servicios de Alimentacion

mm [P0 de administracion

Modalidad de
contratacion

Poblacion dirigida

Comercialy No
Comercial

Contratacién
(Tercerizado) y
Autogestion

Asistencialy Colectivo




Fig. N° 1. Principales tipos de Servicios de Alimentacion

Hospitales

Restaurantes escolares

Universidades

Restaurantes

Cafeterias

Hogares infantiles

Grupo de servicios Grupo de servicios
de alimentacion de alimentacion
no comerciales comerciales

Restaurantes de comida
rapida

Industrias

Ancianatos

Hoteles

Autoservicios

Tabernas, bares




Tipo de SA segun
modalidad de contratacion

Mixto
(Autogestiony
Tercerizacion

Tercerizado Autogestion

Manual Basico para Planejamento e Projeto de Restaurantes e Cozinhas Industrias , Eng. Antonio Romao A da Silva Filho, livraria Varel Itda, 1996.



Tendencia

SERVICIOS DE
Actual RESTAURACION

COLECTIVA
&
SERVICIOS DE

ALIMENTACION

=



ALIMENTACION COLECTIVA
O RESTAURACION COLECTIVA

o La alimentacion colectiva es |la preparacion comercial o no de
alimentos destinados a ser consumidos por grupo numeroso de
personas. La alimentacion colectiva comprende todas Ilas

variedades fuera de la comida familiar.

o Empresas de restauracion colectiva son aquellas que elaboran
comidas para su consumo fuera del hogar.

Maria del Mar Araluce Letamendia. Empresas de Restauracion Alimentaria "Un Sistema de Gestion Global.2001.Primera Edicion. Diaz de Santos.Espafia



TIPOS DE RESTAURACION COLECTIVA

Restauracion

Colectiva

Restauracion
Comercialo
publica

|

Es aquella que el
cliente elige por
motivos de ocio o
ludicos, en la que
el comedoro

establecimiento
esta al alcance de
quien lo desee.

J

|

Es aquella que
tiene fines de
lucro.

Bares, cafeterias,
restaurantes,
establecimientos
de comidas
rapidas,
cafeterias de
aeropuertos,
estaciones de
trenesy
autobuses,
servicios de
catering, etc.

J

Restauracion
Social

Prevalece el
servicio colectivo
sobre la eleccidn
particular, ya que
forma parte de las
prestaciones que
ofrece una
organizacion.

Se debe garantizar
la alimentacion de
las personas que
laintegran
_J

Maria del Mar Araluce Letamendia. Empresas de Restauracion Alimentaria "Un Sistema de Gestion Global.2001.Primera Edicién. Diaz de Santos Espafia

Comedores
laborales,

Centros de Sanidad

y Bienestar social,

Centros de
ensenanza,

Comedores de
centros
institucionales

J
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Servicio de alimentacion o restauracion social:

v Es aquel prestado por determinadas
organizaciones como complemento de otros fines
o actividades principales que les son propios.

v’ Agrupa a instituciones o empresas cuyo fin es
garantizar la alimentacion de las personas que la
Integran; es decir ofrecen sus servicios, ya sea de
manera autogestionada o tercerizada en materia
de la elaboraciony distribucion.

v Comprende comedores en hospitales, clinicas,
geriatricos, comedor escolar, comedor
universitario, comedor en industrias, entre otros.
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A los fines del presente
documento, se denominara
Servicio de Alimentacion al

espacio fisico o area ubicada en los
servicios de salud (cocinas
hospitalarias), clinicas, geriatricos,
instituciones educativas o
similares.




RESUMEN-DENOMINACIONES S/ TIPO DE SA

Servicio de Alimentacion o Restauracion Social:

Ubicado en hospitales, clinicas, geriatricos, comedor escolar, comedor
universitario, comedor en industrias, hogares de ninos, geriatricos, entre
otros. También se le puede denominar Servicio de Alimentacion Institucional
(SAI).

*A los Servicios de Alimentacion ubicados en Hospitales, Clinicas,
Sanatorios, también se les puede denominar Servicio de Alimentaciony
Nutricion (SAN) o Servicio de Alimentacion Asistencial.

*A los Servicios de Alimentacion ubicados en industrias, empresas, hogar de
NiNOS y ancianos, entre otros, también se le puede denominar Servicio de

Alimentacion Colectivo.



RESUMEN-DENOMINACIONES S/ TIPO DE SA

Servicio de Alimentacion Comercial
o Restauracion Comercial:

Ubicado en restaurantes, hoteles, cafeterias, bares, servicios de catering,
entre otros.



FUNCIONES DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

Cuadro 1. Funciones del servicio de alimentacion

Normativas

Redactar las normas particulares para el servicio.
Planificar y especificar los recursos fisicos, equipamientos e insumaos.
Determinar el perfil del personal y reglamentar sus funciones.

Intervenir en la elaboracion de |as pautas contractuales, en especial estipulando

los aspectos técnicos, en caso de tercerizacion total o parcial del servicio.

Administrativas

Administrar los recursos y el funcionamiento del servicio.

Gestionar la provisién de insumos.

Mantener registros actualizados de archivos y documentos (planillas, analisis
microbiologicos de alimentos, analisis laboratoriales de los manipuladores,
estadisticas, entre otros).

Intervenir o colaborar en la seleccion del personal para el area.

Técnicas

Planificar, ejecutar y evaluar los menus para los usuarios (comensales).
Elaborar las especificaciones técnicas de los insumos.
Elaborar procedimientos para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Investigacion

Programar cursos de capacitacion dirigidos al personal del servicio de
alimentacion y al personal de salud.

Efectuar investigaciones en el area de competencia del servicio.

Establecer un mecanismo de evaluacién sistematica de la aceptabilidad de los
menus implementados y de su control de calidad.

El profesional técnico debera ofrecer educacion nutricional a los usuarios.

Por las caracteristicas de
sus funciones, un
servicio de alimentacion
debe de ser administrado
adecuadamente, lo cual
implica seguiry cumplir
con los procesos
administrativos, como
planificacion,
organizacion,
coordinaciony control.



Teniendo en cuenta todo lo mencionado hasta el
momento, se puede expresar que: el estudio
de los Servicios de Alimentacion y el de su gerencia o
gestion o administracion siempre tendran vigencia

Trabajo
equipo




“Aprendamos juntos a
administrar/gestionar/gerenciar los
Servicios de Alimentacion™



En el area administrativa, la palabra organizacion tiene diversos significados:

* En el sentido de la empresa, se denomina organizaciones al agrupamiento de
personas, intencionalmente constituidas, en busca de determinados objetivos.

* El término organizacion se utiliza como sindnimo de empresa, cuando la misma
tiene como fin el lucro.

* Otra forma de organizacion, son las Instituciones, tales como: iglesias, clubes
recreativos, partidos politicos.

Iracema F. de Barros Mezomo. A Adminitracao de Servicos de Alimentacao. Afio 1994.Cuarta Edicion. Editorial Terra.Brasil



cCual es el concepto de Organizacion?

En el area administrativa, la palabra organizacion tiene diversos significados:

* Organizacion es una coordinacion racional de actividades de un grupo de personas
con el propdsito de alcanza un objetivo.

» La organizacion es una combinacion de medios humanos y materiales disponibles,
en funcion de la consecucion de un fin, segun un esquema preciso de dependencias
e interrelaciones entre los distintos elementos que la constituyen.

« La organizacion es una de las fases del proceso administrativo y tiene como funcion
principal la presentacion tecnica y grafica de como se relacionan y actuan los
recursos dentro de una empresa.

« Abarca Ila ubicacion estructural del area y personal, sus funciones vy
responsabilidades.



DIFERENCIAS ENTRE ADMINISTRAR,
GERENCIARY GESTIONAR

Om®O
=

SESTIONAR 4

A\

ADMINISTRAR
A

Planear
Organizar
Dirigir e +Recursos
Controlar
Ejecutar

O ,2
s

GERENCIARY

+Optimizacion

+Aplicaciones
. Herramientas
. Software
. Técnicas



i Cudl es conceple de Administhacidn?

Accion de consequir resultados, a traves del trabajo de un grupo de
personas que buscan objetivos comunes.

Iracema F. de Barros Mezomo. A Adminitracao de Servicos de Alimentacao. Aio 1994.Cuarta Edicion. Editorial Terra.Brasil

Trabajo
en
equipo

La administracion consiste en orientar, dirigir y controlar los
esfuerzos de un grupo de individuos para un objetivo comun, o sea,
consiste basicamente en la coordinacion de actividades grupales.

Susana Teixeira, Zelia Milet, Josedira Carvalho, Telma Biscotini. Administracion Aplicada a Unidades de Alimentacion y Nutricion. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2006



La administracion es realizada a través de procesos
administrativos, que abarca las siguientes actividades:

-I Actividades administrativas: incluyen las funciones de planificacidon, organizacion,
HEE direcciény control (Funciones de la Administracion)

.:I Actividades técnicas: son agquellas que necesitan conocimientos especificosy que
ﬁ&/&& conducen al desarrollo del proceso operativo. Los ejes de este proceso son los

arquetipos, los catalogos, los indicadores y las normas de operacion y programas.

Actividades operacionales: se refieren a la realizacidon de las operaciones desde el
a abastecimiento de insumos, los flujos de produccion hasta la distribucion. Los ejes de
Q este proceso son los proveedores, la preparacion previa, la cocciony el aderezo, y la
entrega de los alimentos al comensal.



* Por las caracteristicas de
las funciones que cumplen
los (SA), es de suma
importancia que los mismos
se administren

adecuadamente, aplicando |0 EAY e
ciertos procesos , 1 R U

administrativos o funciones B e M T
administrativas: - el R Tea N
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FUNCIONES
DE LA ADMINISTRACION

Diagndstico, analisis, objetivos,
planificacion, empleo racional de
recursos, FODA, normas que permitan
organizary estandarizar las actividades.

SICACION

Actividades necesarias para realizar
objetivos y planes, la distribucién de esas
actividades a departamentos apropiadosy
los pasos necesarios para delegaciéony
coordinaciéon de autoridad.

ORGANIZ ACION

Conseguir que los subordinados ejecuten
lo que fue planeado. ElJefe inmediato
debe comunicar a los subordinados los

planes y motivarlos para la accion.

ECCION

Comparar los resultados obtenidos con los
previstos, evaluando la eficiencia de los
mismos. Prevenir, detectar y corregir
posibles errores. Controles sistematicos,
implementar registros (documentaciony
seguimiento)




FUNCIONES
DE LA ADMINISTRACION DE LOS

Bl o A NIFICACION

ORGANIZACION

ECCION

DIRI

Diagndéstico, misién , vision, objetivos vy
politicas del SA, planificacion de recursos
fisicos, humanos, econémicos, etc. FODA vy
Normas

Distribucion de las actividades a las diferentes

CICER

basados en procedimientos estandarizados .
Delegaciony coordinacion de autoridad.

debe comunicar a los
subordinados los planes y motivarlos para la
accion. El jefe dirige las actividades que se
planificarony organizaron.

Control sistematico de la planta fisica, menu,
equipamientos, RRHH, higiene en general,
costos, entre otros, a fin de prevenir, detectar, y
corregir posibles errores o peligros.




¢ En qué consiste la Gestion de un Servicio
de Alimentacion?

Conjunto de procedimientos destinados a organizar, dirigir,
administrar, evaluar y controlar actividades, recurso humanoy
procesos del servicio de alimentacion, con la finalidad de brindar
alimentacion con los mas altos estandares de calidad y garantizar
que las necesidades de los comensales que demandan el servicio
sean satisfechas



 EJERCICIOS
PRACTICOS
DE FUACION




CASO PRACTICO1
(Seleccion Multiple)
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CASO PRACTICO 1

(Seleccion Multiple)




Existen diferentes enfoques o
visiones o teorias de |la
administracion para el estudio de
las organizaciones.

Conozeamos algunas de ellas...

TEORIAS —<
)—ADMINI STRATIVAS
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Relaciones

Sistemas
humanas

Teovias de La
Admintlstracidén

Psicolégica
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-Enfatiza las relaciones interpersonales

-Principal enfoque: organizacion informal,
motivacion, comunicacion, liderazgo,
participacion y dinamica de grupo, como forma
de mayor productividad de la mano de obra.

Dentro de este raciocinio, se acepta que la
disminucion de la resistencia a la autoridad
formal de la organizacion, eliminando asi los

conflictos.




hizo énfasis en la estructuray
reglamentacion de su funcionamiento.

(Burocratica)

Organizacion formal burocratica (jerarquia estrictay
regida por reglamentos, lineas de autoridad,
actividades y objetivos claras, detallados y elaborados
con razonamiento profundo.
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-Se centra en el estudio del
comportamiento humano en
las empresas.

logica

La productividad y el
rendimiento de una empresa
i depende de como se sienten
las personas en su trabajoy
como se relacionan entre si.

ia psico

. -
3
—



ﬁ TEORIA GENERAL DE SISTEMAS



La Adwminlstraclon como sistevaa

SISTEMA:

Conjunto de partes, elementos o subsistemas
interdependientes que estan interrelacionados entre si
para lograr uno o mas objetivos.

SUBSISTEMAS”

“UN SISTEMA ES LA ' {;} {:;
SUMA DE PARTES O ./(' (ﬂ)




Una organizacion es un sistema socio-técnico incluido en
otro mas amplio que es la sociedad con la que interactua
influyéndose mutuamente.

ORGANIZACION




EL SA es parte de sistemas
mas grandes.

Da idea de jerarquia

Tiene otros sistemas que
estan a su mismo nivel
como:
* el de nutricion normal y
clinica
y el de nutricion
comunitaria
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Creary disenar un
servicio de alimentacion.

EL concepto Operary manejar el
de Sistema cio de ali i
facilita a: servicio de alimentacion.

Dirigir cualquier tipo de
servicio de alimentacion.




T’q:os e
Sistemas

Sistemas cerrados: Son

aquellos que poco interactuan
con el ambiente, como son los
sistemas fisicos y mecanicos.

Sistemas abiertos: Son los
que tienen mucha interaccion
con el ambiente, por ejemplo,
los bioloégicos y los sociales.




SISTEMAS ABIERTOS

Conjunto de partes inter-

relacionadas que funcionan

H Control
dentro de un ambiente del cual '
. o . Ingreso ——— | Procesador Egreso
reciben provisiones (inputs), y en I
Memoria
el cual lanzan sus productos
Realimentacion

(outputs), siendo necesario

regular su funcionamiento a través Figura 2.1 Modelo de una organizacién como

sistema

de la retroinformacion (feedback)
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Contrd
-—Flanes
- Metas y ojetivos
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. « Polficas y procedsmienios
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Figura 32 Modelo de sistema de nuiricion y dietética



“igura 3.4 Subsistemas ded sstema de servicia de alimantaciin




VENTAJAS DE UTILIZAR EL ENFOQUE DE

SISTEMAS EN LOS SA
Permite identificar los subsistemas que lo
Integrany las e

interdependencias gue hay entre los mismos.



Enfoque Sistémico del la Gestion de
Servicios de Nutricion y Dietética

Sistema
Nutricion y
Dietetica

Subsistema Subsistema Subsisterma
Servicio de Nutricion Nutricién
Alimentacion W normaly clinica @8 Comunitaria

Subsistema de Subsistema
Direccion y :
gobiemo _ Operativos

Trabajo
en
equipo




Sistema de Servicio de
Alimentacion

Nutricionista Jefa

_ R
Subsistema de Direcciony S ulbad :
ubsistemas Operativos .
Gobierno o Trabajo
.. Nutricionista de en
Nutricionista de Produccion equipo

planeamiento

Gerencia Compras
integral
D I
Mercadeo Suministros
D I
Control Produccion
D I
Finanzas Servicios




Direccion estratégica, estructura de
Gerencia integral organizaciones, direcccion y
desarrollo del talento humano

Investigacion de mercadeo, menuy
promocion del servicio.

Mercadeo

Subsistema de Direcciony
de Gobierno

Trabajo
en
equipo

Balance de ingresos y egresos de materia prima y de
Finanzas producto terminado. Balance de pérdidasy
ganancias.

Calidad, Seguridad y
Costos

Control

Planta fisica
Materia prima,
Compras : .
equipamientos, otros

Se encarga de la recepcion,
Suministros almacenamientoy
despacho

Subsistema Fisico

Sistema de Servicio de
Alimentacion

Subsistema operativo

Es el 4&rea donde se
elaborar el menu

" anro
Servicio o
servicio

Produccién




— T
—

-Encuestas de gustos y
costumbres a pacientes y
funcionarios. -
-LIsta de alimentos de estacion.
-Lista de precios actuales de
materia prima,

-Sofware para célculos de

Pedido de alimentos

Ordenes de compras

Trabajo

en
equipo
calonas macronutrientes, costos,
etc.
Ment ciclico calculado para
pacientes y funcionarios




Nota de remision o
factura contado/crédito

Pedido de ingredientes

Recetarios

Planilla de control de

produccién

Finalizacion del proceso de
funcionamiento de un SAl

Trabajo
en
equipo




EJERCICIOS
PRACTICOS
DE FIJACION




Responder si es falso o es verdadero

La ventaja de utilizar
en los servicios de
alimentacion es que
permite identificar los
subsistemas que lo integrany las

interrelaciones e
Interdependencias que hay entre
los mismos.




Responder si es falso o es verdadero

%,

Respuesta Correcta

La ventaja de utilizar el
en los servicios de
alimentacion es que
permite identificar los
subsistemas que lo integrany las

interrelaciones e
Interdependencias que hay entre
los mismos.
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SUBSISTEMA
FINANCIERO

El dinero es indispensable
para crear un SA, y su
adecuado y cuidadoso
manejo es fundamental para
la supervivencia exitosa del
mismo. De alli que quien lo
administre deba comprender
los conceptos y principios
basicos de contabilidad para
interpretar la informacion
financiera que reciba del
personal experto encargado

™= de estos aspectosy, con base

en ella, tomar decisiones
razonables.
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CSUPU

ESTO?

Es el monto asignado para la
consecucion de un objetivo
preestablecido en base a proyectos.




¢ RUE BS UN
PRESUPUESTO?

Un presupuesto es un
plan para operar un
servicio de alimentacion,
expresado en terminos
financieros, o un plan
para controlar gastosy
utilidades en relacion
con las ventas




Presupuesto

* Es la proyeccion de los recursos econdmicos gue se necesitan dentro
de un periodo. Generalmente, este concepto se aplica anual o
semestral.

* Al presupuesto debe aplicarse el % de inflacion oficial establecido por
las autoridades correspondientes.



Presupuesto

* El presupuesto se divide en asighado (estimado) y ejercido.

* El presupuesto asignhado (estimado) se planea basandose en los
datos estadisticos de las metas y los costos del periodo anterior al
que se calcula.

* El presupuesto ejercido se compara y se evalua con el presupuesto
planeado.



Tipos de

presupuesto

J

Sector
Publico

Sector
Privado




SECTOR PURLICO

* Asignado por el Estado Paraguayo

 Cada institucion presenta sus requerimientos al Ministerio de
Hacienda, luego el mismo presenta un Proyecto de Presupuesto al
Congreso Nacional.

* Analisisy aprobacion del Congreso en la Camara de Senadoresy
Diputados.

* Aprobacion del Poder Ejecutivo
* Se promulga a traves de ley el Presupuesto General de la Nacion.






SECTOR PRIVADO

« DUENO: Unipersonal.
* S.R.L.: Accionistas.

* S:A: através de proyecciones presupuestarias aprobadas por
asambleas del directorio.



CONTABILIDAD

La contabilidad se conoce comunmente como el lenguaje de las
finanzas. El sistema de contabilidad se disena de tal forma que
constituya un marco de trabajo para proporcionar datos financieros
que muestren la posicion financiera del servicio de alimentaciony
los resultados de su operacion.



Estados financieros

El resultado final del proceso contable es la
generacion de informes que muestren el estado
financiero del servicio de alimentacion. De
estos informes, los dos mas importantes son: la
hoja de balancey el estado de resultados, o de
rentas y gastos en las instituciones sin animo de
lucro.



Subsistema de Compras

La compra es un procedimiento complejo y detallado, si se desean

obtener los mejores productos disponibles para el uso propuesto,

con el dinero que se tiene para gastar. Ademas, las compras deben

organizarse bien para producir buenos resultados; y no es algo que
se aprenda de la noche a la manana.



LAS COMPRAS
RUE SE REALIZAN
EN UN S.A SON:

INFRAESTRUCTURA
ALIMENTOS (representa 50 % o

mas del presupuesto de gastos)

EQUIPAMIENTOS
UTENSILIOS

INSUMOS DE LIMPIEZA
INSUMOS DE OFICINA
FORMULAS ENTERALES

)
By’ il
l ey B

OTRAS COMPRAS (Uniformes, manteleric.)wtwy_(S88 || 1A% = §




METODOS DE COMPRAS EN S.A

CUNTARID: Cuando un establecimiento

' hace sus propias compras.
METODO DE COMPRA <

o
T — Cgando .se .unen arios
\. establecimientos,

realizando una compra
unificada, respetando las
especificaciones

de cada establecimiento
| para disminuir costos.

A




SISTEMAS DE COMPRAS EN S.A

a) Caja chica montos
reducidos para casos
de emergencias.

1. COMPRA b) Contratacién directa:
RIREGTS Cotizando precios entre 3
a 5 proveedores, segun

R Cémo se compra? el articulo y el volumen.

Sistemas
de
Compras
las mismas se
pueden
realizar por:

a) Privada

2. LICITACION b) Piblica para
Organismos Oficiales

- Se refiere a los




PODER LEGISLATIVO
LEY No. 2.091

DE CONTRATACIONES PUBLICAS.

Articulo 1°-  OBJETOY AMBITO DE APLICACION

La presente ley establece el Sistema de Contrataciones del Sector Publico y fiene por objeto
regular 1as acciones de planeamiento, programacion, presupuesto, contratacion, jecucion, erogacion
y control de las adquisiciones y locaciones de todo fipo de bienes, |a contratacion de servicios en
general los de consultoria y de Ias obras publicas y los servicios relacionados con las mismas, que

realicen:






Aplicando ciertos
procesos administrativos o
funciones administrativas
tales como: planificacion,

organizacion, direcciony
control.




LU vestamen

EB s

La ventaja de utilizar el
Enfoque Sistémico en los SA,
es que permite identificar los
subsistemas que lo integran

y las interrelaciones e

interdependencias que hay
entre los mismos.



£l veytumere

| -
BB ==




T o S
—i

%

h—

1 Refererncias
F=Ek ol Ich e rcficacs=













66

Solos podemos
hacer muy poco.
Juntos emos

hacer mucho

HELEN RELLER

Grass

Por Su atenclon.

Trabajo
en
equipo
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