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Lineamientos generales

INTRODUCCION

Un Servicio de Alimentacién no debe ser considerado una simple drea de prepa-
racion de alimentos (cocina), y debe pasar a ser entendido por la alta direccién de la
empresa o institucion que la dirige como una planta de produccién de alimentos. La
direccion debe implementar un sistema de calidad que se ajuste a las necesidades de su
entorno, definir la politica de calidad y objetivos que determinari el funcionamiento
de Ia planta elaboradora con la cual se podri brindar a sus usuarios alimentos seguros
saludables e inocuos.

Implementar un Servicio de Alimentacién sin importar su tipo, colectivo, asistencial,
autoservicio, restaurantes o servicios afines no debe ser tomado a la ligera, el profesional
Nutricionista es el que debe asumir el mando, debe dominar las normas sanitarias y
bromatologicas que regirdn sus actividades de modo que pueda disefiar propuestas de
mejora continua en el marco de un Sistema de Calidad.

Los Servicios de Alimentacién son hoy uno de los sectores que generan importantes
posibilidades laborales. Es un desafio que compromete al licenciado en nutricion en ver-
daderos profesionales del sector, se debe conocer todo lo que se refiere a esta actividad
para brindar un excelente servicio de acuerdo con las normativas vigentes

SERVICIO DE ALIMENTACION

Se denomina asi a la organizacion que tiene como finalidad elaborar y distribuir ali-
mentaci6n cientificamente planificada de acuerdo a recomendaciones nacionales e in-
ternacionales, a través de la transformacion de materia prima (alimentos) en raciones
alimenticias (preparaciones o productos terminados), de acuerdo a estdndares técnicos
y sanitarios que satisfagan los gustos, habitos y necesidades nutricionales destinados a
distintos usuarios: enfermos, sanos o clientes en general.

GESTION Y CALIDAD

Son operaciones destinadas a brindar soluciones integrales a sectores publicos o pri-
vados que requieran altos volimenes de comida, mediante un conjunto de procedimien-
tos dedicados a organizar, dirigir, administrar, evaluar y controlar actividades, recursos
humanos y procesos con la finalidad de brindar alimentaci6n, garantizando que las ne-
cesidades de los comensales que demandan el servicio sean satisfechas. Todo incluido

en un Sistema de Calidad,
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La calidad es un camino constante a recorrer, porque siempre se pueden hacer meic.

ras'y ese es nuestro principal desafio.

El Sistema de Calidad se implementa con diferentes sistemas, de acuerdo 3
a establecer.

Se puede implementar con Normas ISO, HACCEP,
TOS, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA,
mano y poblacién a atender.
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MANUAL DE PROCEDIMIEN.
cada uno se adecuarj a tipo, ta-

CLASIFICACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION
Por el tipo de administracion

Los Servicios de Alimentacién segun el tipo de administracién se dividen en CO-
MERCIALES corresponden a restaurantes y afines, los mismos son establecimientos
destinados para el uso exclusivo de la preparacién Yy expendio de alimentos v bebidas,
también incluye las cafeterfas, restaurantes de comidas rapidas, confiterias, bares y ho-
teles.

Otros establecimientos comerciales son los autoservicios como supermercados, hi-
permercados, patios de comida y cadenas de autoservicios de menor escala.

Se caracterizan porque el usuario generalmente abona lo consumido.
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NO COMERCIALES, destinados a asistir alimentacion a un nimero importante de

comensales. A su vez estos pueden ser autoadministrables o propios o tercerizados.
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‘ lP{ T lo gen rq! el servicio no es abonado por el usuario. Seguin su contrato de trabajo,
incluye lsu racion alimentaria v es otorgada por su empleador, a través de convenios,
establecidos con los Gremios que rigen las diferentes actividades.

Por la modalidad de contratacion

El Servicio de Alimentacion Contratado (tercerizados), se concesiona o contrata a
una empresa gastrondmica que se hace cargo de toda la operacion alimentaria, bajo los
criterios y necesidades marcadas por la institucion contratante. La empresa contratada,
factura por la cantidad de servicios prestados y el contratante no debe preocuparse de
ningun otro costo relativo a la alimentacién ya que todo esta incluido dentro de la coti-
zacion.

Los servicios que dependen de un ente publico actian a través de un acto licitatorio
mediante un Pliego de Bases y Condiciones, que es el instrumento legal para la contra-
tacién, administracion, gestion y fiscalizacién del contrato. Estas contrataciones tienen

un tiempo de duracién, se llama a licitacién por un nuevo contrato, aproximadamente
cada dos anos.

El Pliego de Bases y Condiciones especifica el tipo de Servicio, la modalidad del
mismo, a quienes va dirigido. Detalla las Obligaciones y derechos del contratante y el
oferente, indicando qué deben cumplir en la contratacién cada uno de los mismos. In-
dicando los elementos que el contratante debe ofrecer a la empresa contratada para rea-
lizar los diferentes procesos y cumplir con el objetivo fundamental, la entrega de una
alimentacion sana e inocua.

El PBC, posee los instrumentos legales para realizar la contratacion, indicando el ob-
jetivo del acto licitatorio, enumera los diferentes establecimientos, el nimero de raciones
a servir, las caracteristicas de la alimentacion. También indica la forma de presentar la
oferta, los requisitos para poder presentarse como oferente y los pasos a seguir para la
adjudicacion del servicio.

En las Cl4usulas particulares se debe destacar, que la fiscalizacién del cumplimiento
de la calidad de la prestacion es realizada por el Servicio de Alimentacidn, el pliego mar-
ca la manera de sancionar a la empresa si no cumple con lo solicitado en la contratacion.
Destaca la obligacién de la empresa contratada, a recibir entidades de fiscalizacién del
servicio tanto en su aspecto bromatolégico como por ;. Direccién de Bromatologia‘}-'
la parte administrativa y econémica es fiscalizada por el Area contable del Ministerio
de Salud. Si existiera alguna infracci6n, se labran actas de incumplimiento, recibiendo
sanciones econémicas que corresponde a porcentajes de facturacién segun sea la falta
realizada.

Los establecimientos privados realizan un Concurso de Precios, conformando un

contrato por el cual se especifican las necesidades y caracteristicas de la alimentacion y
las pautas comerciales a cumplir por el contratado y contratante. La empresa contratan-
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IV DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
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el personal, la provision de materia prima, todas las etapas de la produccién dcpende(tc
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En la Autogestion, quien presta los servicios es el
en el diseno del sistema, el enfoque debe estar en defir
operatividad llevarlos a cabo. Serd ne
Y desarrollar cada uno de ellos hast
otros documentos de gestion.

propio establecimiento, por |, que
iir los requisitos internos Y con qu¢
cesario tener claro un mapa de procesos internes
a hacerlos procedimientos, instrucciones, registros y

Segiin a la poblacién que esté dirigida el servicio de alimentacién puede ser

ASISTENCIAL: brinda alimentacién a instituciones como hospitales, clinicas, geria-
tricos, el mismo tiene la responsabilidad de satisfacer las necesidades nutricionales por
la patologia del enfermo atendiendo los gustos, hdbitos y costumbres.




