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A UG Servicio de Alimentos del Centro Integrarte de Aienclbn Exte Gru
B oo » aei,
d TEMA Servudo y distribucion de alimentos SN IO

ASlSTENIES: Equipo servicio de alimentos y servicios generales del CIAE

'ORDEN DEL DIA:
1. Saludo.

2. Entrega y solucion de pretest.

3. Capacitacion sobre Servido y distribucion de alimentos.

4. Despejar dudas y solucion del postest.

5. Analisis de datos.

6. Firma de asistencia. ol
DESARROLLO: P e
1. Se da inicio a Ia reunién a las 12:30 p.m. Se hace extensivo el saludo a los asistentes :

2. Solucién de pretest.

3. Para brindar la informacién de esta capacitaciéon se tiene como apoyo la
~una presentaaén en power point. Se realiza actividad practica para %

£

Jir y distribuir los alimentos preparados en el servicio de alimentacior
:con la mmuta patrén el ciclo de menus y las caracteristlcas
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Garantizar que los alimentos sean seguros y no estén eontamlnédos

Satisfacer a los consumidores

consumidor

Servido y Distribucién de
Alimentos

excelencia en ef servicio

@ por NANCY MARTINEZ SEGURA

Etapas del Servido de Alimentos

Freporocion Frevia

y
% Uso de Utensilios Estundarizados
‘emperatura Adecvoda
@ Al hories Dot 03 P e C
Tlempo Médmao
©)
No mils de 2 horas entre Senado y CONSINo.

»'é ? Buenas Practicas en el Servido

Hagperw: F ersonal
Litvado frecuente de mancs. 150 de Cola, Cubrobacas y guantes. Unifonnes mpios y
o poyas.

w‘_

Deunteccin Mmes y detputs del Uso. AIMACENATIEND S0rCUAD PATA BALAr

¥ beatura apropladan. Vaga bnpw v

Exploraremos las mejores practicas para garanizar segundad. calidad y

Presentar los alimentos de manera que sean aceptables y que den $ét

imporfancia de la Inocuidad Afimentaria

Impocto en Salud
Previene enfermecades tansmandas por ol
akmentos que afectan a millones e ; 4 10
Garantia de que los alimentos no mmmnm
causaran dafo al consumicor cLando se mmmy“:ﬁa
Pleparen o consuman reputacin.
@
O ®
Proceso de Servido de
Alimentos
Consuita de la minuta patron

Consutan el peso de cada porcon dependiendo de la diela a serer

Uso de Utensilios Estandarizodos

Cucharones y pzas que Garanizan porcanes UoNmes.

Fesaje de plato modelo
Pesal cada shmento segun minuta pasron. 4
Tiempo Méximo

® NO Mas de 2 horas ende senvido y consumeo. B ¢ '%

Equipos y Utensilios para el Servido

Los equipos adecuados gwantzan i conseVacion de lemperaturay caldad. Su mantenimiento regua
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Conclusiones y Recomendaciones

 PuntosClave @ Control y Seguimiento
Higiene, temperatura y tiempo son Documentar procesos y realizar
factores criticos que nunca deben auditorias periddicas mejora los
descuidarse. resultados.

Compromiso con la Calidad

La excelencia en el servido refleja
el respeto hacia nuestros
participantes .

4. Se realiza seguimiento al servido y distribucion de los alimentos a la hora del almuerzo y
se evidencia el adecuado uso de los diferentes porcionadores e implementos donde
se garantiza la cantidad adecuada segun las diferentes dietas a distribuir.

5. Analisis de datos: El 50 % del equipo aplica y comprende a cabalidad las cantidades y los
implementos a usar en el momento del servido, el otro 50% se debe reforzar en el manejo
del tema en general, debido a que no realizan esta actividad diariamente.

Powered by cs] CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Caee 6‘?:

EHK?L_M&ZQI _tﬂ_c_/y_g_léimcy_é CiAEG D

Elaboré: Nancy Martinez Segura
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