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IXNTRODUCCION

£L problema de La alimeniacidn es La ponte mds importmnte en el honbre
ya que no hay ningin otro facton aislado que ejerga tonta influencia sobxe
La salud y sobre La vida como Los alimentos, constituye también un problema
colectivo de salubridad y el mds impontonte de Los socivecondmicos gue se -
Wmdw.&&md&muﬁm&danadlabawayqndi
toadeuépmdmammam;mhomtaéagmi;mﬁnwdat

misma. {22)

Asl La produccion y distribucion adecuada de Los alimenios es el purio
depaxﬂ}iademmudeam.ﬁmmmamiutwimimﬁé:-
factores econdmicos y auliurales gue conforman el nivel alimentanio y el
gradn de nutnicidn de ta poblacidn, (22),

mmmmﬁnmdzmadwdwudemm en Los
walos hdbitos nacionales de alimentacidn, en ol sistema de exploian la Lie-
nea con fines de expontacion, e el trgnaponte y consewacidn inadecuada de
loa alimentos, ete. (22}

Todos estos problemas socivecnimicos que el abastecimianto de alimen-
1os plantea, mwowwmuumm, pues pa~
na desarnollan actividad y sobrevivia et organismo humano necesite alimento;



el ¢ ednae de La Lienra en fonma natunal o prepara antificialmente, (22)

En Los dttimos aivs La Industria Alimentaria ha sufrido grandes trans-
fornmaciones pese a Las dificuliades caeadas pon la escasey de pensonal espe
cializgado, los aumentos de salarnivs y Los creclenies gastos de explotacion,

Esto implica no solo una mayox eficiencia an Las téonicas de dixeoccion
y explotacidn sino tombién una manexa mds antificicsd y refinada de cance—
bin Las instalaciones, mayox deliberacidon en la eleccion de matesial y ma—
yor acumilacion de datos scbre seguridad, hg:.myaimmna.dmaama
funcionales, (/6)

fn 1532 no se acostumbraba a salix de s cass a comex, a mews gue fue
se en casz de amigos o en una fiesta o bargquete ofrecidos en forma particu-
Ltar, 123)

No existion Los nestaurantes, solo habla posadas que exan pegueios al-
Wg!mtdeamdwdzumm&iabmmmdeméodmdepa-
saban Las noches aguellos gue solion hacex Los viajes en carwajes, inans—
ponte de Los viajeros antiguos. AL sevian comida, bebida y alojamiento —

por un precio. {23 .

£l primen establecimiendo en abrin sus puerdas pana servix y verden co
mida y bebida, fué el "Tour D'Argent” en /582, considerado como un templo -



de. Lo gastnononia francesa Sste, tal veg el mis antiguo aestaunante del mun
do, conmenoxs el aiiv pasado sis 400 aios de existencia, gogr también de la
fama de haber sido ed primerc donde se utitizé el Zenedox en toda Francia,

utensilio inventado hace miles de afivs e incluso mencionado en el Antiguo -
Testamento, (23).

Pon Las calles de Panis hubo, en [765 un hombre Llamado Boulangen gque
vendia una wpa que Lland de 'nestananies”, como i ;héxa restaunadoxa de

zc"""‘?" (23)

Pox la misma época viviewn los "traiteuns”, que exan pensonas a las -

gue se Les pewnitia vendern comida para Llevan. (23)

fn /770 a raigz de La Revolucidn Francesa se vid la necesidad de crean
sitios piblicos que ofrecienan atimeiios prepanades ¢ platillos a soldado s
y civiles, y fue en ta ciudad de Paris donde pox vez primera se utilizs el
témino de Restaunanie, los cuales exan atendidos pon cocineros que habian
estads al sewvicio de La noblepa y que hoy en dia gozan de foma universal.
(15, 16}

En Gran Bretaia en el aio de 1990 y 1943 Las fabricas y oinas institu-
ciones reclamaon La instalacidn de cafés y nestaunanies; donde se obsexva-
ba ya el racionamients de alinenios y para garaniigan el mejox uso posible
de 205 suministnos de gue se disponia, se abrieron al piblico centenanes de



nestainardes y toda clase de establecimienios de comidas, para gque anio Los
_ civiles como Los wldados pudienan efectuax, cuando menos, una comida oo
tiete al dia, dunante Lo guenna. ({6)

{a palabra "restaurante” et Améxica fué primeramente eplicada a Los
medores de hotelea de primexa close y a wws cualos establecimiendos que ~
Mmaammpmamm A medida que Los difenenies
tipos de establecinientos comengron o fundanse, s cordcten se designd co-
mo "calés". Luep viniexon caleterias y establecimienios en donde se serwian
difenentes tipos de comida ondinaria todos incluldos en el usw genenal de
mpaabzéwme.u, /7

fn México los primencs restaunantes abrieron al principio de /890 y xus
principales propietanios y administixadones fuenon espafioles, franceses e —
itationws. (23).

Se mencionaron Locales como a Maison Doneé” que pentenecia a M. Syl-
vain Dumont y ena Lujoso y e "oncordia®, gue tenia muy buen sewicio. Jan

bidn "La Belle lnidn®, "LL Opena”, "Amexican Restauwnante"” y "Palace”. (23

i Nontexrey, en cambio, no habia La costunbre de comen fuera de casa

a principios de siglo pon eso se conocian miy pocos restaunanies. (23)-

EL primeno en abaix fué el restaurante del Casino Montemrey", en la -



dltima decada del siglo pasadn, siempre ha sido nestringidv para socivs.

fn #1906 abnis el flotel Ancira con et Restauwnant (olonial y el Salon (o
medon Francés. Otrws restaurantes de esa época gue ya no exwsten son el Ho-
tel jtunbide, el Restaurnante Centrw Alameda y el del Hotel Baron, /wg.//o-te[
Cotonial. (23)

Hoy en dia come industnia, Los sexvicios de alimentacion forman un con
junto heterevgéneo de establecimientos de tipos muy diferentes y gue van des
de restaumantes o cafetenias hasta sewicios de comedores para diversas ins
Lituciones como hospitales, eslancias infantiles e industrnias, con una fina
Lidad comin que es La de elabvoray y senvixn Los mejones alimentos posibles -

deniro de sus necunsos financiercs para el consumidon. f 7).

L£s una compleja ongani macion qre regquiene de una alia especialigacion
de funciones en fa manufactuna ( elavoracion), veita y serwvicio de Los ali——

mentos. 13),

La eleccidn del eguipo, o disposicidn y Los factones fisicos que apo-
yan estas funciones, directamente influyen sobne Los acontecimientos gue fa
cilitandn su operacidn. [as necesidades, necunsos, y caracteristicas de Las
situaciones especificas, gobemnanan las funciones a efectuar. Las funciones
esenciales, en su ocasion, influindn sobre el [lujo o secuencia de operacio

nes, el eqiipo necesaniv, y los reqieximientos de espacio. ({3)

b



La decision inicial Weawemﬂwéanemetplmdemawidﬂde
alimentacién, se onigina con la propiedad o con La persona gue nepnesenta -
La autonidad. (ina de Las primeras decisiones es estimulada pon Las pregun~-
1as s0bne el tipo y extension de La necesidad para el senvicio de alimenta-
cion {como un senvicio agradable yo como wno remurerativo). A continuacion,
se deberd toman en cuenia la posibilidad de financiamiento, a manena de ie-
mm,fon&)adeamdapamd edificio y probablenenie un ingreso ouficien—
te parna manienen un presupuesto de operacion. Laa consideraciones se encami
nandn a La eficiencia de un espacio adecuado y una localigacién deseable.

Las pensonas con autoridad rasamente cwnocen todas Las dneas de especia
Ligacion involucradas —en el disefiv, edificacidn y openaciin del sewicio de
alimentacion, [an pwnito comr se haya tomade La decision concenniente a La
constauccion, es de beneficio escogen un eguipo de planeecion bien infoma-
do en los campos especialigados. Sena la funcidn de cada miembro del eguipo
suministnan infomacion y recomendaciones pana califican las necesidades en
s respeclivos campos. Difenencias de fondo y puntos de vista de Los mien-
bros del equipo contribuyendo a moldear cientas ideas. £l jefe de comedon -
pon efemplo, puede sugenin una idea imprdciica juzgada desde el punio de —
vista de la constrauccidn, ¢ cientas decisiones del asguitecto pueden inten
ferin con el mejon flujo de trabajo o conveniencia. fs bueno itomarn en cuen-
1a mas de un punts de vista presentado. (/3

tino de Los pmbw mds comunes que se presentan en los sewicios de



alimentacion es la premuna del iiempo, poa.toqmeeéc&mie_negwlmde“
servicio bneve, adpido, flexible en Los honarios como Lo es en el autoservi
cio; el que paeﬂmé en vez de guedarse seniado a esperan sen servido; el -
sistema de autvsenvicio uliliza equipos cauda vez mis penfeccionados para —
dan Libre paso, acelerando el servicic y reduciende al minimo las necesida-
des de hacen filas, ain afectar ta temperatura y calidad de Las comidas pre
panadas. (/6) |

lina de Las medidas pana agiligarn el senvicio y evitax inanstomws o ne
tnagoa en Los clientes es: preparan Las comidas en momendos de poca afluen~
cia, usan mosiradones intercambiables para amplion o reducin diferentes sec
ciones siempre que Lo nequiena La demanda, Adpida neposicidn de Los alimen-
fos, localizacion de La seccidn de encargos para el extenion o comidas ca—
Lientes, en un extremo del moa-.bcgdaa,. pana Los clientes que deseen otros —
alimentvs, disponerdoa en una forma gue puedon sen recogides con secuencid.
L autosewicio con utensilios de cocina desechables favonece el bajo costo
del sevicio y aumenia au Jta,zu.deg (16, 23}

l.] Delimitacion del Problena.
[os servicios de alimeniacion univeasiianios deben sen capaces de adap

tanse mejon a srs necesidades, pues Los honarnios de Las comidas y s duna—-

cion varian en diversos perniodos del @io.



lall.ANL. crenta con un rimero considenable de senvicios de alimenta
cidn tipo cafetenin pentenecienies a sus difenentes dependencias educativas,
tas que son diseiadas pox La Direccidn de Construccion y Nantenimiento de -
ta ll.AN.L. que podnian mejorarse con la participacion adicionat del Direc~
ton g un Nutricionista, con el fin de crean un diseiio més conveniente, to—
mando acentadas decisiones que permitan la mayon furcionalidad en el futuro.

La Facuttad de Enfemeria de La l.AN.L. gue estd situada en la Ave. -
José Eteuterio Gongilez y Ave. Francisco J. Madero al Pte., cuenta con una
cafetenia provisional, YIE X #A SID0 PLANEADA ADECUADAMENTE POR 1O QUE SE
OBSERVA UNA DI STRIBICION DEFICI ENTE EN CUARTO A AREA FI SICA, WUBILIARIO, —
EQIPO Y ALMACENARW ENTO 1 ADECIADDS; FACTORES QUE PREDISPONEN A UN DEFICIEN
TE SERVICIO DE ALIMENTACION.

/.2 Justificacidn.

Et problema nuiniotldgico del estudionte estd comelacionado con los hd
bitos alimentanios aunado al facten socieeconamico.

Su ingreso dietético es causa de preocupacion pana muchos pox diversas
nagones, pues el estudiante se ve someiido a considerables tensiones y an—
siedades Las cuales se neflejon en su compontamiento fisioligico, psicoldgi

w y swcial que se maniliesta en deflicientes habitos alimentanivs, honarics



Lrnegulaones pana comen, y omision de comidas, estas practicas dietéticas —
prolongadas ciento iiempo producen un estado nutnicional deficiente.

La alimentacion del estudiante facton decisive en su rendimiento esco-
Lar, nos impone una nesporsabilidad a nosotrnes como profesionistias en el —
drea de Nutricion a implanian un Sewicio de Alimentacion disefiado comecta
mente en cada dependencia univexeitania, siendo dinigide y administrnade a -
s vez pon un Nutnicionisia, que es un pwilesonal capacitado para el dise-
fo y dineccion del Serwvicio mediante el establecimiento de planes penfecia-
mente delineados y con objetivos precisos que indn encaminados a obtenen ne
sultados satisfactonios, los gue se tnaducinin en el bienestan y salud del

UAMALO .

La Facultad de Enfexmenia de ta . AN.L. pon necesidad de expansion —
det Hospital lnivensitario “Dr. José Eleuterio Gongitez”, ha sido necesario
neubicarla dentro del diea biomédica sobre La Ave. José Eleuterio Gonyilez
en un edificio de necienie construccidn, el awal carece de un Sewvicio de -
Alimentacidn, pon esta nazin nos vemos en la necesidad de diseiian una futo-
cafetenia (iniversitaria en dicha Facultad, con la participacion del egiipo
de La Direccion de Consimuccion y Nantenimienito de La UAN.L., condando —
con La asemnria y coondinacion del personal docente de Lla Faculiad de Salud
Pibtica de ta U AN.L., Lognando de esta manera mayor eficiencia, napidez -
en el servicio, mejon madenimiento y otnos detalles de su funcionamiento -
al ponenlo en marcha. {9, 15)
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2./

OBJET/IVOS

Objetivo Genenal.

Realizan el diagnsstico del Sewicio de Alimentacion
actual de la Faculiad de Enfermeria de La U AN.L., y ana-
Lizan la demanda, hdbitos y costumbres alimentanias de su
pablacion estudiantil, a‘,fi.na‘e disefian un nuevo Sw;.cw
de Alimentacion, iomando en cuenia sus Recunsos humaroa,
Zlsicos, econimicos y financiercs, loghando una eficiente
m&adem&mdaimmmamycaa&dm;w
{uncionalidad y sexvicio.

{0



2.2 O&aie,ﬂ.voa Eapea:ﬁca4,

2.8,/ dnaligan &l Sewvicio de Alimentacion actual de la Facultad

2.2.2

2.2.3

de Enfermenia de La U/ AN.L.

/nvestigon y determinan Los hibitos, costumbres y prefexen
cias alimentanias de Los estudiantes y Loes prodlemas exio-
Zentes que influyen en La xelacion ofenta-demanda, como —
fundamento pana el desaviollo del Sewvicio de Alimentacidn
de La Faculiad de [nfermeria de La U.AN.L.

Delimitan et dren filsica, inata@a‘anea, equipe y personal
con gue contard el Senvicio de Alimentacidn de la Facultad
de Enfermeria de 2a (i AN.L., para brindan el sewicio ade
cuada.

11



11 MATERIAL Y MEFTO0DO

2./ Neétods.

La presente investigacidn se nealizd utiligands Los slguientes métodos

Deductivo: se pa)ct:_a' de lo genenal a lo panticulan, mediante La descom
posicion de dos objetos y de Lus hechos para que fuera posc
ble interpnetan st contenido, su vaton y o utilidad, (8)

AnatiticomSintético: consistio en La descomposicion de un objeto en to
das suws partes, para reconstuiirlo uniendo y rela
cionando entne of los elementos que Lo integran.
8 |

Basdndones en Los principios y noimas establecidos pon los onganismos
e instituciones que nos guian a la realigaciin de un Sevicio de Alimenta-
eidn, tales como la Ongarigacion furdial de la Satud (O.M.5.), La Organdiza-
cidn Panamericana de ta Salud {0,P.5,), La Secretaria de .Mubnidad y Asis
tencia (5.5.4.), e Instituto de Nutricion de Centro Aménica y Panama (f.4.
CAP.), ¢ profesionistas especialigudos, adaptande estas a los necurnsos y
peconidades det Senvicio de Atimentacidn de La Facuttad de fnfermenia de La
HANL. (4, 6, 16, [9)

/2



Procelimientoas,

Obsewvacidn directa: que consistid en aprecian con objetividad las si-
tuaciones detenminadas pana Llegar a un conoci———
miento de ta situacién actual del Sewicio de Al
mentacion, ianto en su aspecto flaico como admi--

nistrativo. (5}
Observacidn indirecta: se necopilaron diversos datos bibliogndficos —
que seqvindn como matenial de apoyo en esta in-
vestigacidn. (5)
fntrnevista: parg viienen y medin La informacidn se elabond un cuestio-
nario necesanio paxa necabar datos (2, 7, 8) swbne los in-
dicadones que midan
- £l grnado de aceptacion del Serwicio de Alimentacion.
- fdbitos alimentarios.

- (ostumbres alimentarias.

- prefenencias con respecto a su alimentacion.

/3
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Etapas de Desamnollo.

El diseio det Sexvicio de Alimentacidn en fa Faculiad de Enfermeria de
ta (i ANL. se nealigo en tres etapas fundamentales:

Lapaimme&pamruiaﬁémetaﬁ&a&adstm&aﬁaaaﬂmldea&&-
mentacidn de la Faculiad de Enfexmeria de ta U.AN.L. en ss dos aspectos,
flsica (Anexo /) y administrativo, an donde se tomaron en cuenta los Alw——

Lentes punios:
- /.- Planta Fisica

2.- Maternial y Eguipo
3.- Ongoné gacidn Adnini strativa

#- - jw-‘:do L]

Este andlisis se efectud mediante la comparacion con las normas esta—
blecides porn Los difenentes onganiamos involucrados dinecta o indixectamen-
te con el problema a estudian,

fn La sequnda etapa se higo un anilisis de La demanda, hdbitos y cos—
tumbres alimentanias, por medic de un sondeo en La poblacidn estudiantil de
La mencionada Facuttad, utiligmde como insbumenrto de trabajo una encuesta
(Anexo 2}, que nos pewmitis conocer tanto la aceptacion como el nechazo del
sewvicio, sugenencias y datos necesanios para el mejonaniento del Aéuviah,
gie proponcionaxd una atimertacidn balanceada, satisfaciendo el gusto det -
consumidon (11, 1%, 18, D, 2/); {favoneciendo asl un cambio en su conducta



/5

encaninado a minimigan Las deficiencias que subaisten en el medio en gque —

nos desenvolvemos.

La Ztercena y ultima etapa comprendio el disefio del Sexvicio de Alimen-
tacidn de La Facultad de Enfenmenia de La UAN.L., en s nueva ubicacion -
(Anexo 3), el que se fundaments en Los dalos obtenidos y analigados, y en -

pwblema a nesolven, se domaron e, cuenta los siguienies aspecitos:

foe Plaonta Fisioa

A} (ocina

~ {l&icacion

-'M « #
= Caractenisticas fisicas y ambientales
- 9. ! .E . &

a)
b)
cl
d)
el
d)
o)
Iy
i

Recepcidn y Limpiega
Almacenami ento

Jespensa Biania

Preparacion Previa
Preparacion Final - Coccion
Distrnibucion de Alimentos
Limpiega de Utensilios

Aseo y Disposicion de Basunas

Baiios y Servicios Higiénicos.



£}

Comedlox
~ ({bicacidn
— Extonsid
~ (amacterlsticas flsicas y arbientales
-~ Diotribucidn
a) Mostrador de Sewicio
b) HAxea de Bamnas
cl Anea de Hesas
d) Bafos y Servicios fligiénicos.

Materxial y Fguipo

Al
3)
C)
D)

Fl
G}
#l
/]

Mobiliario para La preparacidn de alimentos
Mobilianio parna el comedax

tobiliarie para el almacén

Mbiliario para Labores administrativas del Sewicio de
Alimentacion

{1tensitios y eqiipos paxa La pAeparacicn de alimartos
Utensilios i equipos para La coccidn

{tensilios y equipos para la distribucidén

Htensitios y equipes para La eliminacidon de desechos
Fpuipos de Refrigenacion.

Estructuna Admind iva

A)

Onganigroma

/6
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8} Detimitacidn de Funciones
) Personal

D) Oaganizacion (ontable.

Normas de Saneamiento y Seginidad
A)  Inatataciones y Eguipo

8!  Pexsonat

C)  Alimentos.

Sewicio
Al Aorxarnio

8) Tipo de Seavicio,

7



7.

[

Un«i—ve’lw dﬂ Edtudj-o-

A) Pensonas:

B)  Lugan:

() 7iempo:

Et universo a estudiar fuenon los estudiantes ~

de £z Facultad de Enfenmenia de La U.AN.L., —

Los cuales exan | 300, m&:dadewmmem:tg

pmmta.ti.va..

Se Llevd a cabo en la Faculiad de femmenia de
la . ANL., situada en Ave. Jose Eleuterio Gon
gileg ¢ Ave. Francisco /. tedero al Pte. Honte-

ey, Nuevo Ledn.

La investigacion comprendid un periodo de tiem-
po que abarcs del Jo. de Diciembre de /982 al -
3/ de Agosto de /983,

/¥
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3.3 Disefiv de La Buestna,

LammmwwmdamLOAwoymen——
cias del consumidon, conocidndolo primexo y luego creando prodicitos que xes
pondan a sws necesidades, problemas, gestos, preferencias y espexangas,

ﬂmdewmpdndpatum.ﬁoahinvuﬁgado'ndcueﬂmdu es el
muiestneo, que es una técnica estadistica gue tiene como finalidad conseguin,
tativa de la poblacidn, gque permita inferin el vendadexo estado de Las co—
sas con xespecto a las caractexisticas bajo obsevacidn de La poblacion to-
2al. AL utiligax una buena técnica de muesires se obtienen las siguienies
veniajas: Bajo costo, xapideg y seguridad. ({2}

Para el diseio de La muestra en La presenie investigacidn se empleanon
Los siguienies indicadoxes:
/) Asistencia a la cafetenia
2] Edad
3} Frecwencia de visitas a la cafeteria
4} Horxarie de asistencia,

Obtenidos éatos en una encuesta piloto efectuada a 25 estudiantes de La
Faculiad de fnfermenia de La . ANL., selecgionados pon el método de mies
ireo aleatonio simple, que consisie en gue todos Los elemenios tienen la —
misma probabilidad de sexn escogidos como parie de la muesina. (2, 5)



De estos indicadores se enconixd ni, n2, n3 y n4, de Los cuales se Lo~
md La n de mayox valon; siendo esta ta de asistencia a La cafetenia.

La {Srmula gque se utilizs es la siguiente:
n - {"-E-E

en donde:
n - lamaiio de muesta - No. de Estudiantes
3 = Nivel de confianga
p:Pomda;edepm.peuutmamm,{dufn
q:Pancuda;e-depmwmm«uoa,{eien{a
E - Evnor méximo esperado
7=1.9 ; & -cx- 95% del nivel de confianza
p-9%0% - 0.96
¢g= 40K = 0.04
E- %5% = 0.03%

aunstituyendo en La formula:

n

(1.961" (0.961(0.04)
70+

i

10 Estudianies
Los individucs de La miestra se escogieron pox el método de muesires -

n

aleatonio simple explicado antexioxmente.



Y

SITUACION ACTUAL DHL SEV/CI0 DE ALINENTACION DE LA FAGILTAD DE
ENFERMERIA IE LA U. A N, L.

Para el disefio de un Sewicio de Alimentacion, es esencial conocen la

demanda probable para tal actividad y toman en cuenia los siguientes facto-

nes:

- dimension y caracteristicas de La gora atendida.
- Muimenws de clientes.
{ipo de comida mis solicitada.

- (ompetencia.

- Pensona gue Lo dinige.

- 3 existe un plan pon escrnito de La onganigacion designando a La au-
tonidad.,

- Espacio y equipo adecuados en las diferentes areas de trabajo.

~ Revisidn periddica de eguipo.

- Limpiem general y asuneamiento,

- Medivs alecuadns de comunicacion.,

- Persnal adecuado.

- [valuacion.

- Adiestramiento.

- Adecuacion Nutricional en el iilerul.

~ Inventario.

- Lotado Financieno.

- Presupuesto.

2/



- Calidad en los alimentos, (%)

Lo que nos pewmitic cuanitificar y valoran La calidad de to hecho y com
parnadta con Las nonmas predefinidus para obtenen elementos de juicio y de -

esta manena colregin erwres cometidos. (6)

Podndn hacense ciertos cambivs inmediatamente mientras gue otros dmpli
caxdrt tiempo, dineas y preghamas educacienales, a inavés del esfuenrgzy coupe
nativo de La administnacion y Los empleados i asl obtenen mucho en pro de -

La eficiencia. (4)

Pana aumplificon la presentaciin de dos datos obtenidos, Los hemos —-
agwpado ot caitbion e do que se compara La pituacion actual del Senvicio
de Atimentacion con la ideal de acuendo a lo establecido pon: La O.M.5., —
0.P.5., 5.5A4., 1. NCA.P., y profesionistas especiali gados como Fred [ awson

g Eanst Neufert,

Se utiligaon Los siguientes tenninos parna su evaluacion

-Satisfactornio.- (umple con Los reguiositos y nonmas establecidoas.
~Noderadamente Satisfoctonio.— o alcanga el gradp optimo.
-/nsuficiente.— Se encuentra pon debajo del promedio exigido o esperads.
~Jeficiente,~ No cumple con los nequisidos y nonmas establecidos.
~/nexiatente.~ No presenta tal neguisito o nonma establecida.

22



Artificiale~ Por me-
dio de dos extracitones
(solo uno en sewiciol
y un abanico de pie.

/.~ PLANTA FiI3ICA
A) Cocina
3/ TUACION ACTUAL MDEQ ESTAALE/DD | QONQUS/C.
Esta situada en La Debe estan situada
planta baja al este de | con acceso directo a
~ibicacion La caleteria. vehiculos parna descarn | Deficientd
ga de alimenios y i
5éin acceso dinrecto .tr.u cencania a irdfi—
de vehiculos al exte—- congeationado o es
nion, .taaomewéo.o. (6)
Tiene un drea de 274 Debecantaaomun
-Extennaion 0./ 3"/ nacion servida | adnea de /60st: O.8%/ /nauficien
(300 diarias) racion senvida, (6] te
—Caracterin
ticas Fial Natunal .- [as ver~
s i Ame— tanas deben estar si-
bientaleas; Zuados de manena gue
den Lug uniforme y —
provistas de ;
Las deflectonas para
evitan comientes de
aire y no fonmax som-
Natural.- Se efectia | bras que penjudigquen
pon medio de dos venta~ | La visibili del —
nas pegueias situadas ~ | tnabajadon.
en La pante siperioxn de Las puentas no de-
La paned sun; y una —-— | ben comunicar directa
pueria gue comunica al | mente al exienion, si
alVentilacion| comedon. ro a pasillos el Defliciente

control de los quema~
dones, gtdebm.om—-
uiaﬂelacceaode—
proveedoxes.

Antificial .- Debe
cortar con exdracto--
nes que eliminen va—
pon, calon, humos g
olones y ventiladores
cenixales gue dusbu.

el m
memenite, (/6)
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(ond,

SITHACION AGUHAL

TOLO ESTABLEC D

NCLL SI0¥

b § tumdnacion

En a base de lug fluo
rescente de gas necn pox

tres Lamparas de Wuatts.

La itecamm«.&::bze uti
centes pon su xendi—
alento, baja produc—-
cion de calon y s Lax
ga vida nominal y evi-
tan pinturnas brillan—
tea Qe provoguen des

odenada—
mente Sa-
tisfacto-

ClPisos

(ubierto pon'mosaico
de grangin, colon blanco
de Vo de superficie —
o/ tte

Debe contan con mo-
saico antianesbalanite

parna evitan accidentes,

de colon clarw y con -
desagile para facilifan

sz aser. (16)

Modenada~
menie Sa-

d)Paredes

CubLeltiaA casi en ou
totalidad po t;ulej_oo -
colon btanca de 1/ cn" de
wpejcfj_c.f,e c/u, exceplo
55cm en la parte supe——-

NLOM .

Debe estan cubiernto
pon agilejo colon cla—
no para Ly TR
Limpiega y dan mejon -
Luminacion. (16)

Londla

e)l echos

malie aniicorrosivo de -
colon vende fuente, ci——
briendo el espacic Libre
de a;dqa de tas pafr.e——
des,

Debe sern de colorn -
mity claw para dar mds
uninacion, con pl
ra de esmalte aniico——
R0 sivg para ,ﬁaca&iwc
o Limpiega, impenmea—
ole al calor y de mate
nial gue atewe los —
AUldos y no catse in--—

cendi.o.a. f/16)

a)Recepcion

y Limpie-

No Liene area especi-

Fca.

Debe estan ubicada
a La entrada con acce-
0 facil a los vee—
doxes. Puede sex de [0
a /2 con puenta de sa
Lida a un patio con pa

a0 directo a la calle

mirimo Gm’> (6)

Inexiaterde




(ont,

3/ TUATION ACTUAL MODED EBSTARLECIID | CONQLUS/ION
Alimentos secos; oe - Debe contarn con una
destina un drea de 3.3m |superficie de FHodl' pora
de Largo porn Lom de an~ almacenax alimentos se
cho, ws, utensilics, vaii-
es de Limpiega, ctb-
bierdas srs o
@ ]
&)Atmacena- ales Deficiente
méento Alimentos frescos: se Debe contarn con tres
destina un drea de /.5m |unidades de xefrigena—
de Larngo por O.9m de an- |cidn;
cho, ~Vexdinas y furtas 0%
axnes 25%
—Productos Ldctens
¢ fuevos 2%
at 2otal D pieds (6}
No tiene dnen especi- Debe estar situada
Ficae cenca de La gona de —
e} Deapensa wecidn para /nexistenid
Diaria el tw:qook.tc. de wio
can alimenios secvos pa
el wwo de Xthrs. (6]
CGuenta con un drea de Debe wniarn con un
2.4m de Largo pox | 5m - |drea de 0.2/ xacidn -
de ancho. sewida y tenen comund
d)Prepana— 0.0/#/ xacion servida |cacidn wn fa | /neuficien
Previa de preparacidn
wcina centnal. (ﬁi
Cuenta con un drea de Debe estax situada
2etm de ancho por 3.3m - |en el centro oon acce-
de Larngo, situada junto |4s0 directs a La despen
e)Prepara— | a La pared Orientes sz diania, preparacion |Deficienie
cidn 0,04/ xacidn sewvida, |de alimentos y Lavado
Finateloc de utensilioss
cidn Oe 2/ R/ nacion sexvin
da, 16}
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Cond.

SITUACION ACTUAL

MODELD ESTABLHCI D

WHKLLSION

Z) !]r_oi_m.bu—

cion de
Alimenios

No tiene &rea e,:spec.fﬁ.

ca; pero cuenta con una

eAa ventana pon don-
deegie m&;ya?aamen
Lus ¥ en - vcasiones sc ne
cibe Loga cuando no se =
wtitiza plato desechable.

Debe sen accesible
a todas Llas personas y
disponen de buena ilu-
minacion y ventilacidn,
estax cenca del area -
de tavado de utensi——
Lios y contan con una

Deficiente

glLinpiega
de
ftenasllio s

de Largo por 0.9m de an-

cho, ceaca de da cocina

cmb:at y preparaciones
previas.

previas,
comedon y diaponen def
equipo para el manejo

de utensilios aites y

(6)

ﬂ‘lod [
menie Soa-
ix_o,_ao‘&."—’

Aseo; cuenta con un
area de 0.3 por 0.45 m.

Diapasicion de Basu—
nasy cuenta ogit dos ——
drnaas de 0ok o/u. -

Debe contarn con un
area suficiente, con -
piletas para el aseo -
de irapeadines, ubica-
da cenca de ta cwocina
ceniral,

Debe estan con puen
Za dirnecta al externiox

y,ﬂzod‘ufaftet trasla-
(6)

su necoleccion.

O-E‘..m

L)faries ¥
Sernvicios
Higiéni~=-

La g

No Ziene area especi-

fica.

Debe estar ubicado
mwtanmguenaten
gaaccewdineciaaﬁ
cocina o comedon y ser
de wee exclusivo para
el personal.

De f a |5 empleados:

/ lavabo ¢

] uadnarnio

/ndependiente pana
cada sexv. {/6)

[ nexi ater
e




Coni,

B) Comedon;

35/ TUACION ACTUAL

MIDHD ESTABLEC) D

CONGLUSTON

{bicacion

Se encuentra ubicado
en La plania baja al Oes
te det edificio de la Fa
culiad.

(on accesn dirnecto a
la cocina g mostradon de
sewvicio. Siawviendo de -
paso a proveedones.

Debe estan sl iuado
con acceso directo a -
vias principales irnde-
pendiente de La enina-
daacawtac.e’uf)ca.ty
separada del drea de -
mo stnadon, (/6)

Jeficiente

[iene una superficie
de 11/ .80

Debe contan con un
drea de 20 nacion sern—
vida en el momento de
mayon demanda,

27 [00 raciones sen
vidas.

- 0L £10)

lneuficien
Ze

—Caracteni 4
Licos FEal
cas y Am—
bientates:

alVentitacion

Se efectia de manena
natural porn grandes ven—
tanales en Las paredes -
Sun ¢ Oeste; y por dos -
puertas, una sencilla y
una dobtle.

Debe habex un ade—
cuade cambio de aine -
evitando el flujo pro-
cedente de la cocina,
Los olones y humos de
dos alimentos gie se —
esten siowiendo,

Debe usarse un sis-
Zema de exiraccion pa-
na La bawa y ventila-
dones o elimas en
nes calunpsrs. (16)

Nodenada-
mente Sa-
Liofacto—

Se efectia de manena
natunal por los venitana—
Les y wm,{caatmmte —
pon Lampanas fluorescen~

b}/ Luninacion tes de gas nein de ¥ —

watds.

fn Lugarnes :mycatu
n0s0s ¢o prefenible —
que la Lug no provenga
dinectamente de venta-

naws pon da excesiva —

cantided de luzg solan,

L
ba de b5uwatis. (16)

hoderada—~
mente Sa-

Zisfacto-

27



(ond.

Senvicio

1

proveniente del M

ide ta Faculiad,

#e»_\tm Aepwzado, en es
pacio cemado
dar wmuido yteneame—-
don conitnol de Los ali
meytic.s.

Debe sen nectitineo

un area minima de 6./m.
£/6)

paza evi |

S/ TUACION ACTUAL HODELO ESTABLECITD | CONCLL S/ ON
Cubiento pon mosaicos Debe aen durable, -
c)Pisos de grangin de colon blan | no nesbaladigps, nesis |Satisfac—
co de Vo' de supenficie. | tentes y no absorben— | tonio
.  tes. (/6)
|
Son estucadas cubier Debe sen nesisten-
tas con pintura de esmal | tes a Los chogues, xo- |Moderada-
) Paredes te anticonwsivo de co— Funiendos y acciin del |mente Sa-
Lon verde fuente. calor. fFacil de fregarn.|tisfacto-
(/6) nia
Ea estucado cubierto Debe ser Liso de ma
con pintuna de esmalte - | terial nesistente, con |Moderada-
ellechus anticonwsivo de clon - | aistante témmico y —— |mente Sa-
verde fuenie. acuslico dependiendo ~ |tisfacto-
del caso, y facilidod |ria
de aseo. (/6)
| aini buceon l
uebe estar alejado
de. fa puenta de entra-
eviian conges
4 ¢ oonfusidn de —
Los clientes.
Eatan en conexion -
dinecta con La gona de
produccion,
(uenta con un énea de Sex anplia para evi
allostradon |5.7m de Larngo pon 3.6m - | tan chogues entre los
de de ancho. Situady cenca clientes. Deficiente
de la puenta de entrada " De prefenencia debe




Cont.

S/TUACION AGTUAL MODHO ESTAALEC/TD | (ONALUS/ON
No cuenta con drea - Debe contan cont un
especliica. Grea de /.48 a 2./ 5 -
pon el 25% de las rna—
ciones servidas, en La
hora de mds demanda.
_ £l eqapacio por na——
b)Anren de cion sexvida es mayonr
Barnas gue en el sewicio on- | [lnexistente
dinario, pexor e caN—
bio e utiligcion es
hasta 3 veces mayox a
oarsa del poco tiempo
irnvertido en das comi~
dass 19)
Cua'damnunw:m- Debe conitan con un
de 90.728 y estd direc~ |drea de 0.65W racion - | HNoderada~
c)irea de iametieulaamadamn servida, mente Sa-
Meszs La wcina y el drea de Esto e a — |Zisfacto-
mosirnadon. 1300 (19) ria
Cuenia con un bwio - Pon cada 15 coti—
gre mide 2.3n de Large |diantes debe haber un
pon | .6m de ancho. Lavabo independiente -
para coda sexo.
Y un drea de 5.5m de
Lango porn 2.3 de ancho
se encuentaan ubi {in bario pon cada —
d)Barios g | cados 4 Lavabos pana am | 100 pexsonas del sexo
Sexviciod bos sexos. masautine con un uninag | Deficiente
Aigiéni~ xio pox cada 25,

s

Dos bavios por cada
/00 pensonas del sexw
ino con un uNiNa-

rio pox cada 25, (/6)
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Cont,

2um MATERIAL Y EQUIFO.-

5/ TUACION ACTUAL NODELD ESTARLEC/ID | ONCLUSION
2 Mesas de madena de /.8 | 3 Mesas de 60cm de an
x 0.9m. cho y el largo en -
/ Mesa con cubierta de - pﬂapomanate.apa-
Adobitianiol fOrmica de 1.8 x [./m
parna La |/ Lavadeno de 2 pogzaa. 3Lwademadedaa,m
Prepara— Fo g doa Insuficien
cion de xes de acero inoxi- |te
Alimenios dable.
/ Refrigerador con ca
.! ! ” : -
sidad, (10}
8 Mesas grandes para 6 En un drea de /4
personas. pueden cwlocuse 25
Billobitiarniol 8 Mesas chicas para 4§ - | mesas cuadnadas parna
para el personas, 4 peruonas, para dan |[neficien
Comedon seavicio a la mdxima - |e
cantidad de pensonas
et la hona de magon =
demanda, (/9]
{ Compreson con 4 sia
temas de evapord——
cion pana cada odma
ne Puigonifica,
/ Congeladon horigontal | [ Congeladon.
Clobitiario| marca Nieto de 2 puex
pana el tas comnedigas. fnsuficien
Almacén Ze

- Estanternia de Nadena.

/ Blsaila de mesa con -
eapacidad de JO0Kg.

- Estantenin de acenro
iroxidable.

I Escnidornio con sise

/ Bascula de mesa.
16)




Cond.
51 TUACION ACTUAL MDDELD ESTABLECID | concLutsion
! Archivero metdlico — ! Archivero metilico
de 4 gavetas. de 4 gavetas.
! Mesa metdlica. ! Escritonio metalico
{ Maguina de escaibinr. { Mdgquina de escnibix.
/ Hesa metalica paxa
. : iing de i
Diiobiltiania e caiiin,
pana Labo- [ Mdguina de suman. / Bdguina de sumax. {nsuficien
nes Admi- [ Reloj de ; e
nistrati- | [ Tetéfono, / Tetéfono.
vas !/ Pigawa poana avisos.
/ Silla metdlica gira
Lornia.
2 Sillas metilicas tapi | 2 Sillas metdlicas Za
gadas con plastico. pigadas con pldati-
. {10}
¢ Pelapapas manual. ! mciqdna peladona de
3 Cuchitloas. 3 Juegaa de cuchillos
de cocina,
2 Botes de basura. - Deposito para ponex
LCios, U0 -
pon irnabajador
{ Recipiente para vern
dunas procesadas,
EMltensilios | Hacha. I Hacha.
y Eguipo / Afitadon de cuchi—
para la Los.
PI(ZfHJIﬂ-— ! Ablandadon de canrne. / Abtandador de came. | insuficien
de / Maguina de molen — | Ze
ﬁummtoa canne.
!/ Siewa de maro,
! Exprimidon de limones. | | Expaimidor de citri
s
4 Licuadonras. !/ Licuadora.
/ Recipiente pana pne
ion de ensala-

3



Coni.

S TUACION ACTUAL MDEOC ESTARLEC DD CONCLLISION
5 0llas. - Otlas, cacenclas g
2 Vaporeras. Llios en canti
6 Cacexolas; 2 de pelixe dad suficiente.
y#dﬂdemu‘w-o
2 Jarnas de pelitre.
2 Cacerolas grandes de
pelire,
8 Gucharas grandeas.
2 Coladoxes.
] Cenidox,
! Abrelatas.
/ Nolcajete.
! Refractario.
! Posillo de peline.
Fllltensiliod | Jarxra de vidruio. Moderada-
¢ Equipos | 3 Moldes rectangulones. | ~ Moldes rectangulanés.| mente 3a~
La | 2 Moldes cuadradbs. - - Motldea paxa forta. | tisfacto-
Coccion 4 Moldes p/queqgiitos. Al
3MM nedondos.
/ para :
Znh.&dzapamfﬁhm
| Estufa de 6 guemado—~ - Estufa.
6 Saxtines de pettne Saxtenea,
du'.mt- .
/ Sartén de peline gde.
! Fogone - Fogon, wnwo pox ca-
de 25 pexsonas.
! Homno, - Homno,
! Batidoxa, - Batidora.
/ Extracton, - Extaacton.
/ Cafeiera eléctrica. - G elécinica,
10)
/ Mostradon de 5.7a de / Hpatradon de 6./n.
w.
/] Chaxota - Charalas, vaiilla,
GMMﬁGMM cubiextvs y canxos Sodenada—~
¢ Epuipos | 6 Chawdas chieas fpam‘a&uéiu}de mente Sa-
pana La Platos de bawa aazendo al Lipo de tisfacto-
Distribu~ | 5 Platos extendidos sexvicie. (/6) aia
oion - Chanolas, vasws ten~




31 TUACION ACTUAL MDEO ESTAAL B0 ONCLUS/ON
& Rea.pt.eu!ea para reco- | /2 Rea.pam.tu para re
Leccion de basura, mlecuan de bas-
HHltensilivas
y Eguipos / var.e;tdla oon fae |fnsuflicien
para La le
Etimina— / dlaqu'na Lavadona -
cion de de recipientes.
Dasechos / Pg&&a&a de vapor.
{6)
i Camana frigorifica
de acuendo a Las -
necesidades.
[ }egiipos de|! Refrigerador de 3 ——- 1 Refrigeradox.
Refrigena-| muentas maxca Frigo— {nesuticien
seon Congetadon honigontal | i Congetads e
{ X Roné Ko
i:. 2 puenitas marnfa — (19)
iedo.




34

Jom  ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA .~

A) Onganigrama.

La Cafeteria de La Facultad de Enfexmenia de ta i AN.L. depende del -
(omité de /ngresas Propios, el cual estd integrado pox maestros y alumnos,
Los gue nealigan una junia mensual paxa La direccicm y el manejo.

En el nivel inmediato infenion de autonidad estd La Dikeccion, la que
Ziene bajo sus Sndenes a el Nutricionista y el Contador, Llos cuales estdn -
en cooadinacion.

Et Autrnicionista tiene a 4u mondo a Los cocinenos, cajervas y demis ap
danteas.



OMYTE DE I¥RESDS PROPIOS

GWTADDR

ORGANIGRAMA DE LA CAFETERIA DE LA FACULTAD DE ENFERNERIA DE LA U AN.L.

DI RECCION
________ 4 MITRICIONI STA
QOCINERA AIERD | | DESPAGIAIDR
AUXILIAR
DE COCINA
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B8) Detimitacion de Funcionea.

NITRI CIONI STA :

SMW&&W&MC@M&&FM—
de frfemenia de La i ANL., que tiene como objetivo fundamenital proporcio
nar al estudiante, alimentos de bajo costo y de alio valon nuiritivo.

Paxa Lognar ial objetivo debend realigan Las siguientes funciones:

- Hacex Las compaas netesarias de la cafeleria.

- #Hacex comparacion de precios, ¢ compiax al menox precio posible sin de
jax de daxte impostancia a la calidad.

- Rwimwemnomdemwwmincidatmumc&,m
cornectas y Lengan s rumeno de aegisixo.

- De acuends al costo de la mercancla, agregarx como minimo un 40% al pxe
cio en gue oe vendenin Los producios.

-  Etaboxax una Lista de productos, gue contengan la variacion mensual en
Los precios, La que permitird deiexminan Los nuevos precios paxa La —
venia.

- Al linaligar cada tuano, xecibix el coxte diario entxegado pox Los ca-
jenos, contardo y vacian los datos en las formas destinadas pana ello,

- [ntregax el conte dianio a La persona xesponsable de la contabilidad,
necibix La ficha de depdsito e irx al banco a depositanio.



Etabonan un inventanio mensual de la mencancia, incluyendo costo pox -
unidad y costo total, necesanio para el balance mensual.
VMdamp&mcmdgtmﬁmcmudetpmddetam{etwfa.
Vigitan el equipo de tas difexentes dreas de trabajo y dante manteni--
mienio o nenovarlo en case necgsanio.

Etaborar un xeporte mensual de actividades y presentarlo ante la junia
det Conité de Ingresos Propios, con la finatidad de informax a dicho -
comité sobre Las difexentes actividades realigadas, y paoblemas gue —
puedan presentarse ya sea con el pensnal o con el equipo, paxa darles
solucion,

Elabonar Heruis guincenales o semanales gue den variedad a la comida —

del dia,



QOCIREA
TURND NATUT!AO.

~ Abrir da cafeteria.

- Guisan Los alimenios pana La venta, Zales como chichawin, cawies eic.

—  Prepanar Lonches de jamdn y gueso.

~ Elabonacidn de alimenios necesarnios para La preparacion de tortas y —
Zostadas. .

_pwmymmﬁndeamm,mm-mmaﬁm
blecidp can antenionidad.

- Qbservarn gue no hagan falta Los productos necesanios pana la prepara—
dﬁyaﬂ&a&&c&nd&a&nmbo;mmnm&omﬁﬂcmdoam&
fe inmediato.

- (ocex came para deshebran,

- Preparaciin y elabonacién de alimentos que s: desee inconporax para La
venta siguiendo insthucciones previas.

TURND VESPERTINO.
- Panticipax en La preparacion y elabonaciin de Las comidas.
—  Etaboracidn § preparacion de alimentos conforme Los oxdena el clienie.
- Prepanacion de camne pana hamburguesas.
- PukambaaMazbanWApaxammum
— Preparcn la canne gue se guisani al dia siguiente.

- Mantenex Limpia el dwa de cocind.



CATERD ;

- Rectificar el total de caja chica.

- Jaiciar oon cexos diaxiamente,

- [Totaligan con cada cliente.

- Llwmmmtdcuma&dcm.

~ Hacex el conte de caja al teminax ef Huwo.

- Dejax exacto el fotal de caja chica.

- RMﬁmdbM&MweummabAFWMa

- Rmﬁmuwmmabameﬂmywm-
con La nola,

- &nwamuedimaammeﬁmpam,uamm.

- Marxcar La fecha del siguiente dia.

DESPAGHADDR :
- Acomodar las mesas y sillas en ocus Lugares respeclivos.
- Atenden al cliente.
- Ordenar 2os alimenitos a La cocina.
-~ Revisax las hielernas y mantenerlas Limpias y con refrescos en oxden.
- Mmaqnmm:em
- flacex compras en caso necesaxic.
- Bawen y trapear el drea de comedox.
~ Tinar La basura al finalizan el turno.



C} Pernsonal.-

La Cafeteria de da Facultad de Enfermenia de La i ANd. ozenta con el
siguienie personal;
/! Netricionisia
2 C(ocinexos
2‘Ca,iw4
2 Aacdantes o Despachadones.

D} Oaganigacion (ontable.~

La Oxgani gucidn Coniable se Lleva a eabs mediante:
al Control diarnie de eompma y venta
b) Control mensual de compra gy venia
¢l Contnol menaual de cuenic de chegues
d) Contuol mensual de gastes y compras
e) Estado de Pérdidas y Gananciase.



3/ TUACION ACTUAL MOLELO ESTASLECI D QONAUSION
Se Lavan Los utensi- | Se deben Lavar inme-
Lios dos veces al diz, - dictamente despuis de
con agua fria y detergen | eada uso el eguipo y -
te, ain secados se guax I Los utensilios, oL Las
darts {azlas se han ends
1 Lavax con agua co—
+ Liente y detergente,
Enjuagar eon agua -
clara.
Lavar exteriormenie
con agua y jabdn,
; jemzoéim.
La plancha se Limpia | Las homnillas y la
una vez al dia, despe— plnndzadcﬂlj;vm' dewh—.oada
gando la grasa con un ~ | piase e
cuchitlo, uio y cuando éstas se
Las homillas se la- | hallon enfriado Lime—
vm%a;paam, _;p;mmnbmpom Maﬁ,—
nemar/ a Lejia para | y quitax
deasprenden Lo grasa. ;aumborﬁ;zama- Moderada-
Al nstalo~ o v . nente Sa-
ciones y | [mpedix que se acu- | tisfacto-
bquipo i mule La grasa. ria
1 Limpiax, Lavar y —
Y hervin en bicarbonato
{| de sodio u otrws disol
Y venies Los guemadoxes.
El nefrigeradox se - Los refrigexadones
Lava una veg a La sema~ Limpiarkos xegulamern

Se Limpian Llas pare--
des y techo 2 veces/ dfio.
Los pisos se Lavan -
con jabon una veg a la

| secios y noedores. (10}

4/



Cont,

3/ TUACION ACTUAL

QNI SION

BlPersonal

Se Lavan las mancs —
despuds de wsan el baio.

Se Les ACLOng -
Oniontacids Natricionat
por el Pasante de Lo —
fic. en Nutaicion.
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Cond.
SITUACION ACTUAL BODEO LSTABLECIDD | CONQLUSION
Se utiligon alimentos Deberndn usarse ali--
[rescos Los que se com—= |Renios frescos, prote~
praon una veg pon semana gemtu&&mtmc.
¢ se enan en ur 40 |nacidn de moedones e in |
Lo refrigemadox a La mis |secios y mantenexlos a
ma tempenatuna. Zaa‘.upemiumadeam—
Las comidas se elabo- Laa sopas y Los gui~
xan en el momento y Los |ss deberdn hacerse at
mbm:tuugmndgn,ya. momendo g nunca se guan
rios, en oinos xecipien |dandn en ' 5
tes pana sex utiligados \en el necipiente que —
posterionmente., hechos, sino en
un recipienie Limpio, -
4 anterioxmenie.
Los sobnantes de co~
adpldamente y pornerse -
en
Las chemas no debe— |Moderada-
ndn iocaxse nwica con - |mente Ja-
ClAlimento s Las manos y en su prepa |Lisfacto-
racion utiligarse uten- |ria

No se utiligan Latas
hinchadas v oxidadas run

iz,

Los vegelales y demas
alimentos se Lavan en el
misno lavadeno de utensi
Lios. -

oL nunca,

Los alimentos o Vegk
tales no debendn sex fLa
vados en lavadexos que

son. wsados paxa Los ——
utensilios.

Todoa Los alimentos
debeun Zenex una pre-
pama.m conxecia, d—i
s nefrigena
cion, ndada.a # ,oJIDcaE
mientos de sewicio gue
ocondrxibuindin a un alto
nivel de saneamiondo,
(4, /0)

%3



5= SERV/C/O.-

A} Horarie.

EL horaric de sexvicio en ta Caleteria de La Faauliad de Enfermeria de
LaliANL., es de 8:00 AM. a 8:00 P.u., euenta con dos tuwwas une Matuli-
no y otre Vesertino con pensonal para cada une de ellea,

B) Tipo de Sewvicie.

Cuenia aon un sewvicieo de Autocafeteria, ef cual se faciliia pen el em
plec de vasoa, ﬂaio4 y cubiextos desechables, los que 4on depositados pex
Los ustarnios en recipientes con iapa destinados paxa Zal fin.

&Mmmpwue&e.dewm&m‘, distribuidas en Los si-
quientes productos:
¥ (omidas Conxidas
/20 Comidas Lligenas como femburguesas, Tacos, Londies, [oxtas.
70 Bocaditlos come Het dogs, [estadasy Galletas, etc.

Mediante La obsexvacion diania y regifnes de Lo miguina sumadera se -
calaula gue an periodo de cloees asistan, e premedio de 600 a f00 personas
al dia, teniendo su mayon demanda de 11 a {3 Axs. con /00 pexsonaas.



6.— CQONCLUSION Y RECOMENDACION .-

Por Los datos presentados anteriormente podemos concluin de una manera
genenal que:
. EL drea fisica es insuficiente, esto impide la adecuada delimitacidn -
@M&Wmngmmm@mma'mmm.
—  la distribucidn de Las instalaciones es deficiente Lo gre opasiona que
‘myadedguméxmupedﬂmdem@o,edomvomlauuup-
cidn incoxnecta de Las dreas existenies pon sex empleadas para funciones
difenentes impidiendo el adecuado manejo de atimentos. |
—  las canacteristicas flsicas y ambientales son moderadamente satisfacto
nias pon cumplin sélo con algunos de los reguisitos necesanios para s —
eficiente senvicio.
- ﬂmm{yegdmumﬂdmieommdodwmammpaqmag
cidn de atimentos. |
— i saneamiento y segunidad es moderadamente satisfactonio por enconirar
se algunas deficiencias en el cmplimiento de Las nowmas de segunidad yo
establecidas, esto inae como consecuencia contaminacion en el manejo de —

Loas alimentos.

Pox Lo cual se hace necesario La creacion de un Sewicio de Alimenta~-
cidn disellado de manera gque los ewwnes puedan sex comegidos medianie la -
Mpd&ldelaammaymdzb.o@ convenientes de acuendo a las nece-
sidades, T
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4 AMAL/ SIS DE LA DEYANDA, HABITOS Y CQOSTUNBRES ALIMENTARIAS

La investigacidn de mercado consiste en la coleccidn, negistno y andli
sis de todos Los problemas nelacionadps con da trnansferencia y venta de sex
vicios meépadode{pmdxctande f{2)

En fa actuatidad la mayonia de Las empresas se basan en La investiga—
cidn de mercades para ixatax de satisfacer las necesidades del consumidon.
Para detewminan una investigacion de mencados de cualguien prodicio es ne—
cesario conocen La opinion de Los posibles consumidbres, por Lo tanto uno -
de Los puntos a Los que debe diniginse una empresa es al consumidon y sabex
cuales son sus necesidades, sus problemas, sis gustos y sus preferencias.
(72}

Al dan nespuesta a todos Los factores se obiiene un conocimienito del -
consumidon y sus actitudes ante el pmoducito lo gue proporciona ta informa——
cion auficiente swbre s comportamienio al momenio de compra, y hacer un —
andlisis de La situacion, el cual consiste en observan Los patnones de Los

consumidones polenciales existentes. (/2)

[2 instrumerto pana obtenex tal informacidn fuf una enciesta directa -
en donde panticipason 13D estudiantes de ta Feculied de Fnfemeria de Lo —
UANL, (cantidad detenninada pon el métods de mucstres), cuya informacion
fué agrupada e intenpretada como @ continuacion se presenia.
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PRESENTACION DE RESULTAIDS .~

La encuesta de #dbitos y Costunbres Alimentaxice a Los estudiantes de
La Fac. de Enfexmenia de La U ANL. proponcions les siguientes rxesuliades.

_ Glﬂdwﬁ’a./
Frecuencia y percentaje pox edad y sexs de los estudian
2es de La Fac, de Infexmeria de La U AN.L.

Honitenney, K. L.
Junie ~ /933

Edad Sexo

s FETR T |
/5 L /.7 14 /.7
/6 X 2.2 & 2.2
17 b4 17 1 43 35.8| 45 375
/8 4 F32 /3 109 17 14,2
/9 / 0.8 5 4.2] 6 5.0
20 / a.8 3 25| 4 3.3
2l g+ { 0.8 & 23 5 bof
Total 9 7.4 417 2.6\ /120 (/000

Feente: Fncuesta directa.



En el cuadro No, /, se obsewva que de fos | estudiantes encuestados
el 92.6% pentenecen al sexw femenino y el 7.4% al masculine; del sexe fawe-
nine el 35.8% pentenece al guipe de edad de /7 afics, el 24,2% al de 16 afiss,
e!//.?%aldeIScmaa, el [0.9% al de /8 afivs, el 4.2% al de 19 afos, el -
25%dde&?ano.aye£3.j‘%a£dz2/duh Del sexo masculine el {.7% pex
Zenece al gaupo de /7 a@ios, el 3.3% al de {8 afps, el 0,8% at de /9, D ¢ -
2/ é mis afies nespectivamentes

Cuadno No. 2
Frecuencia y porcentaje de La neligion de Loa estudian
tes de La Fac. de Enfemeria de ta U AN.L.

Montewney, N. L.
Junie - 1983

Retigisn £ %
Catolica 105 87.5
Evangélica 5 42
Testigo de Jehovd 7 - 2.5
" Presbiteriana / 0.8
Cristiana 3 2.5
&d 3 2.5
Total 12 700.0

Fuente: Encuesta directa,



& cwadno No. 2 muestac que el 87.5% de los estudiantes son Catolicos,
el 4.2% Drangelistae, el 2,5% Testigos de Jechovd, el 0.8% Presbitexiane, el
2:5% Cristionos y el 2.5% se presents sin date,

Cuadno No. 3
Frecuencia y porcentaje de la cantidad de dinere desti
m&mmboedudawﬁua&mwdzm‘m-
laCaﬂe:tem.adelaFac. de Enfermeria de La U ANL,

fonterxey, . L.
Junio « /983
Cantidad destinada a La
compra de alimenics Fa %

/) Menos de 5/00.00 3% BA
2) $101,00 a $200.00 B/} 258
3) 820/.00 a 5300.00 19 15.8
&) £30/.00 a $400.00 /2 10,0
5) 301,00 a 3500.00 /8 /5.0
6) 850/ 00 ¢ mde 5 4.2
&d / 0.8
lotal /10 /00.0

Fuente; faiesta directa,



EL cuadne No. 3 indica que et XB.4% de Los estudiantes destina merws -
de $/00.00 a La compra de alimentos, el 25.3% de $/0/.00 a 200,00, et [5.8%
de 8301.00 a $300.00, el 10.0% de $0/.00 a 8500,00, el /5.0% de $50/.00 a
3500.00, el 4.2% de $0/.00 é mds y el 0.8% sc presentd &in dato,

Cuadno Ne. %
Frecuencia y porceniaje del nimens de comidas gue xeali
7 Los estudiantes fuera de La (afeteria de la Fac. de
Enfexaeria de La (. ANL., at dia.

Nenterney, A, L.
Junio - /983
No, de Comidas Fd %
¢ % %.7
2 52 43.3
3 g 7.5
4 2 1.7
vd / 0.8
Todat /1D 100.0

Fuente; Incucsta directa.

Et czadno No. % deneia gue el #5.7% de loa estudiantes ome /[ vez fuena
de La Cafetenia, ef 43.3% dos veces, el 7.5% tras veces, el [+/% cuatnre ve-
ces y el /.8% se presentd asin date.



Cuadno No. 5 la)
Frecuencia y poncentaje de la ingesta habiiual de alie
mentes de Los estudiantes de ta Fac.' de Fnfermeria de
La Ul ANL.

Junio ~

/983

Nentewney, N. L.

Alimentos |Lechd % [uess % Camlxlvwixl;::-shaﬂx
Desaprs | 99 |60.00 17 | 106 15| 8.3 89 |45.7 w |18.6] 6| 3.8
Comicda 2| 1.2 5%|3%.5107 8.2 23|11.8 60|23 10/ |6305
Cena 33| 2.0 62| 8.4 wix.6 74|3.9 0136 %|i6.3

fntreconidas| 20 |/2.4] 15| 9.3 11| 5.9 61 34| 8 | 3.4 17 | 10.7
Vinguno | 11| 6.7 13| 8| 2| 1.4] 3| 1.5 3| 1.4 9| 5.7
Tetal 165 (00.0| 16/ Yoa.o (8% 00.0) /95 00,0} 220 {00.0\ {57 {00.0

fuente: fnreueesia dixecta.

Nota: Les poncentajes fueron caleawlados de acuerdo al toial de la ingesta -

ancuestados, sirw, iomandose en cuenida como unidad en cada distribu—

cidn de alimentos. Fienplo.- un estudionte gue ingiexe leche en el de

saymno y en La cend, send tomado en cuenta en las dos comidas.



52

Cualno No. 5 (6)

Frecuencia y porceniaje de La ingesta habitual de ali-
mentos de los estudiantes de ta Fac. de Enfermeria de
La {f.ANL.
tornterniey, N. L.
Jurio - /983

Alinortos |Coned %

fegu-l % W ;utnl % e % Refl. | %
Les mino- nes | sas Emb.
LS ¢
F’leéqp

! Desayuro g971ar.d stl2.0 83 jU.jl 64| 25. 3/ 170.8
Conida | 108 0.3 91| 37.6 62|22, 74|28.4 1061 37.1

Cena - 98\ 27.8 93| 38.4 52119.d 70|27.4 78|27.3
[ntnecomidas| W81 120 6| 2.9 67| 4.8 25| 9.4 64|22.4
Ninguwo /| 0.3 1] 0.4 j0| 3.8 23| 9.4 7| 2.4
Total 52 [100.0 242 /00.0 274 [/oo.o 256 Yov.d 286 Y00.0

Fuente: Encuesta Jdinecia.

EL cuadno No. 5 (a y b) indica gue de Los estudionies gue consumen Le-
che of 60.0% o hace. en el desayno, et 2.0% en La cena, ef 12./% entreco—
midas, el 6.7% a m_ngzwm hona y ef /.28 en La comida. e Los que consumen -
quess el 33.5% Lo hace en la cena, el 33.5% en Lla counida, el /0.6% en of de
seyuno, et 9.3% entrneconidas y el 8./% a ninguna hora. (Consumen cawne el —-
58.2% en ta comida, el 25.6% en la cena, el 8.2% en el desayuno el 5.9% en-



ixecomidas y el /./% no La conaume. De Loa que consumen huevo el 45.7% Lo -
hace en el desayuno, el 37.9% en La cena, el //.8% en La comida, el 3./% en
tnecomidas y el [.5% a ninguna hoxa.

De los gue consumen frutas el 39./% Lo hace entrecomidas, el 27.3% en
La comida, el /8.6% en el desaypunc, el /3.6% en La cena y el /.4% no Las —
consumen. Consumen venduras el §3.5% en La comida, el /6.3% en La cena, el
10.7% eninecomidas, el 5.7% no las coname y &l 3.8% Lo hace en el desapno.

Consumen ceneales el 10.7% en La comida, el 27.8% en la cena, el 27.6%
en et desayunc, el /3.6% entrecomidas y et 0.3% a ninguna hoxa.' De Los que
consumers Leguminosas el 38.4% Lo hace en La cena, el 37.6% en la comida, el
2% en el desajpno, el 2.5% entrnecomidas, el 0.4% a ninguna homa.

De L0s gue consumen apicanes el 30.3% Lo hace en el desayuno, el 24.5%
entrecomidas, el 22,6% en La comida, el 19.0% én La cena y el 3.6% a ningu-
na hona. Consumen gnasas el 38.9% en la comida, el 27.3% en la cena, ef 25%
en el desypno, ef 9.8% entrecomidas y 9.0% a ninguna hona.

E¢37J%mnmena,fauoo4mbate&adaaomdmmumﬂda,
el 27.3% en La cena, el 22.4% entrecomidas, le-Sxmelchmyd_
2.4% no Los consume,
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5%

Mﬁot6
Frecuencia y perceniaje de la asistencia de los estu—~
diantes a ingenin atimentos en g Cafeteria de La Fac.

de Enfermeria de ta U AN.L.
Mentexrney, N, L.
Jurieo - /983
Ingicxe alimentos S 4 %
en La Cafetenia
3i /10 9.7
Ko g 7.5
&'d / 0.8
Total /12 | 100.0

Fuente: fncuesta dixecta.

£ cuadre Ne. 6 presenta gue un 9/.7% de Los estudiantes ol asisten a

La Cafeteria, el 7.5% ne asisten a la (afetenia y el 0.5% se presenis sin -

dato.



Cuadne Ne. 7
Frecuencia y penceniaje del mimens de visitas a ingexin
alimentos de Los estudiantes en La Cafeteria de La Fac,
de fnfermenia de La ({AMN.L,

Honterey, N, L.
Junio ~ /983
Jrmimsis o g st | £ | 3
2 veces al dia e mds b/ 25.0
/ vez at dia 6/ 0.8
Cada texcex dia i 9.2
Oénae /1 9.2
&d | 7 5.8
Total 120 100,0

Fuente: fnouesta dizecta.

En el cuadre Nee 7 4e ocbserva que oL 0.8% de Les estudionies ingie-
nen alimenios en la Cafeteria una veg al dia; el 25,08 des veces al dia o -
mis; el 9.2% eada tencon dia; el 9.2% asiste a ingenin alimenies en La oafe
Zenila cuands ne tleva alimentss preparados de su caed o cuande tiene dinexo
pona consumiX, estas xazenes son agupadas en 'Uthas” por asistix eaperadi-
camente. £f 5.8% se piesenié sin date,



Cuadre Ne. 8
Frecuencia del consume de alimentos y el horario de pre
ferencia de Los estudiontes de ta Fac. de Enfenmeria de
Lall AA.L.
Monteey, A, L.
Junio - /983

lecﬁl.do Honarnie l&ngm

~&70 | 77-13 [1%76 {77-D

Hambunguesas, Lonches,
tentas 7 72 .3 0 p: .3

Tacos, fostadas 4 b/ /9 3 69
Comida cexnida 0 10 6 0 | /o4
Frites, papas, cacohuates; -2 * | 52 51 %
Chicles, dulces, 4 0 7% 2 62
checolates

Pasteles, empanadas /0 3 25 2 60
Refrescos emboitelladns, /9 80 64 /1 é
Café, Leche, Licuadsas & 2 / 2 | 109

Fuente: Encuesta directa,

Nota: [os estudiantes fueron tomados come wiidad en Les diferentes horariss.



fn el cuadre Ne, 8 se obsenva que de 8 a {0 de La maiiana /9 estudian—
tes consumen xefnesces emboicllades; pasieles & empanadas 10; café, Leche 4
Licuades 8; homburgicsas, lonches ¢ tontas 7; taces o testadas 4; ehicles,
detces & chocolates 4; frites, papas ¢ caealuaites 2.

B o hoxario de /1 @ 13 ha, 80 estudiantes censumen xelrescos enbo-
tellados J aguas Ixescas; 72 hapburguesas, lonches o toxtas; 3% fxitos, pa-
pas & eacahuates; 3 pasteles & ewpanadas; I chicles, dulces & chocolates;
P taws & tostadas; O comida cennida y 2 café, Leche é Licuados.

fn el honario de 1% a (6 hna., 6% estudiontes consumen xefrescos enbo-
tellades & aguae {rescas; 52 {ritos, papas ® cacaluates; 34 chicles, dilces
6 chocelates; I8 hambunguesas, lenches & tontas; 25 pasteles & expanadas; -
19 taces & tostadas; 6 comida conida y | café, Leche & Licuadoss

de 7 a 3D hnse, I emmmtummaaﬁw‘ enbotellades o aguas
Inescas; § chicles, dulces ¢ chocelates; 5 [ritos, papas o eacahuates; F —
tacos o tostadas; 2 pasteles J empanadas y 2 café, leche & Licuades,



Cuadre Ao, 9
Frecuencia y porcentaje de La aceptacidn pon Les estu-
dianies de los diferentes alimentes gue efxece La Cafe
Zenia de La Fac, de Enfemmenia de ta U AN.L.

Monienney, A. L.
Junie - /1983

Prodicite Aceptacien Todat | X

Hambunguesas, Lonches, ' :

Tacws, fostadas 51 ) 42.5| 679 ) 57.5| 120 1000
(Comida conxida 16 | 13.3|40% | 86.7| (20 | /000
Fritos, papas, 8 | .0 B | 00| /20 | 000
%Zﬁ:;},u dulces, 58 M. 62‘ 5{ | 132 | 100.0

Relrescos embotellades, |112 | 93.3| 8| 6.7| 120 |100.0
aguas

Café, Leche, Licuados | /1| 9.2|109| 90.8] 12 |100.0

fuerde: Encuesta direcia.




£t cuadno No. 9 indica que ef 93.3% de Los estudiantes condume xefres
wa embotetlados & aguas frescaa y el 6,7% no Loa cencume; el ¥8.3% conome
hambunguesas, Lonches & fontas y el 2/.7% no los coname; el [0.0% conoume
fnitos, papas & cacahuates y el 3% no Les consme; el 50.0% consume paste
Les & empanadas y el D.0% no Les consume.

£ 48, 7% conaume chicles, dulces o checlates y el 5/.7% no Les coneu-
ey el 42.5% consume tacos & tostadas y el 57.5% no Los consme; el [3.3% -
coname comida cornida y el 86.7% ne la coneumes



AVALISI 5.~

hm@amlan&WAmuqxeu'Mubg
monda, Hibitos y Coatumbnes Atimentarias y tomando como base Los datos ne—
presentados en fos diferentes cuadnos, nelaciondndolos para detexminan el -
tipo de alimentos mis adecuados para expendex a Los estudiantes de fLa Facul
tad de Enfermeria de ta (I ANL. se establece to siguiente:

fn el guupo que particips en la investigacion, cuya muestAa represenia
tiva fué de 13 estudiantes, se encontirs que el 92.6% es del sexo femenino,
de Las cuates el 35.8% se encuentra en el gupo de 17 afivs de edad. £L 7.%4%
pextenece al sexo maaculino, en donde se obsewva que el 3.3% se encuentna -

en of gupo de /8 aios.

Con respecta a La religion se encnins que an &4 mayoria, o sea, el —
-
87.5% es de La neligion catolica y el 22.5% pentenecen a otras neligiones.

En nelacisn a La compra de alimentos podemos obsewan gue el 33.4% des
tina mews de $100.00 semanales, el 25.8% destina de $/0/.00 a $200.00 g et

La mxyonia de Los estudiantes ncaligan und comida fuena de la (afete—
ria, o sea, el H6.7%; el 43.3% dos comidas y el 9.2% de tres a cuatro comi~
dad.



En cuanto a La dieta habitual se encontxs gue el 60.0% consume leche -
e el desapuno, el 45.7% hueve y el 30.3% agicax, los cuales representan la
aagoria en cada alimento. EL 58.2% consume caxne en la comida, el 63.5% vex
duras, et D.7% ceneales, el B.9% grasas y 37./% xefrescos embotellados é
aguas frescas. fn La cena el 38.5% concume queso y el 35.4% Legumircsas. ¥
entrecomidas el 39./% consume Puitas.

fn Lo gue concieme a La asistencia a la Cafelexia el 9/.7% si asiste,
del cual el 50.8% va una vez ol dia, el 25% dos veces al dia o mds y el res
tomduimdfaémnudbAfuwm&ﬂ%mmtealﬂM.

fr cuanto al honanio de preferencia y al consumo de alimanios se obsen
vo gue el 93.3% concume refrcacos embotellados o aguas frescas, de los cua-
Les ta mayoria prefiene hacento de i/ a [3 hns. EL 78.3% consume hambungue-
sas, Lonches & tontas y su honarxio de prefexencia es de /1 a 3 s, EL —-
70.0% coname fritos, papas & cacatuates y prefiexe el hoxanio de /% a /6 -

hra. EL 20.0% consume pasieles 8 empanadas prefiniendo el honarnio de I/ a -
’j’u‘do

Y en menor proporcion consumen chicles, dulces d chocolates el 43.3% -
de /% a [6 hrs.; tacos 6 fostadns el 42.5% de I} a /3 has.; comida cornida
el [3.3% de 1] a ]3 hro, y café, teche 6 Licuados el 9.2% y su horario de -
preferencia es de 8 a [0 hns.

6/
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QWL SIONES. -

—  La poblacidn estudiantil de La Facuttad de Enfermenia de La U AN.L. -
pertenece en s mayoria al sexvo femenino en edad adolescente o entrando a
La eiapa adulta.

—  Lla neligién predominanie es ta Catdlica.

— £t 54.2% destina menos de $200.00 semanales al consumo de alimentos.

—  La mayonia de Los estudiantes debido a su hoxario de estudios y prdcti
cas nealiga sdlo una comida fuera de La (afeteria.

— fn la dieta habitual prefiexen en:

EL Desaypuno.- Leche, huevo y aprcares

La (omida.- vexduras, canne, nefnescos, ceneales y grasas
La Cena.- gueso y Leguminosas

Fntrecomidas.- frutas. '

—  EL 9/.7% asiste a la Cafeteria, principalmente una vez al dia.

—~  EL honanio de prefenencia es de /1 @ 13 hroe y con una Ligena dismiru-
cidn de /4 a /6 hrs.

— Lo productos de mayor consumo son:

Refnescos embotellados o aguas frescas
Hambunguesas, lonches o tontas
Fritos, papas o cacahuaies y
Pastetes o empanadas.



SEONEN R ONES o=

- Es necesaria La elabonacidn de un Manual de Dietas Nommales, tomando
en cuenia Las Recomendaciones de (alonias y Nudnientes dadas por el
Instituto Nacional de Kutnicidn ({.N.N.) pana et sexo [emenino er —
edad adoleacente o adulia,

- Adecuar Los Nenids al poden adguisitive de La mayoria de Los estudion
tesy considenando sis hdabitos, costumbres y prefenencias alimenia—

nlad.

~ Elabonar una Lista de Proveedones que puedan sen utiligados parna ob-
tenen Llos difenentes productvs destinados al consumo, de alia cali—
dad y bajo costo. |
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v/ CONCLUSION GENERAL

Tomande en consideracidn Las conclisiones anteniomenie presentadas en
ta Situacidn Actual del Sexvicio de Alimentacidn de la Faculiad de fnfexme-
nia de La U ANL., y en el Andlisis de La Demanda, Hibitos y Costumbres -

Alimentanias; podemos sinteid zan:

— L dnea fisica, la distribucion de las instalaciones y eb matexial y -
equipo aon deficientes Lo que entonpece Las funciones de Los empleados, —-
pmvacwubmmne}oirudemad?detooa&}nadoay@menwpm-
cidn. Lo que nos pernite tenen una visidn claxa de La necesidad de crear -
un nuevo Seavicio de Alimentacion en el cual se logre la mdxima utili go—

cion de Los recunsos g cumpla con las noxmas establecidas.

—  La poblacisn estudiantil de la Facultad de Enfenmenia de ta U ANL. -
en au mayoria pentenece al sexo femenino en edad adolescenie o entrando en
La etapa adiulia, atenta con un neducido presupuesto paxa el conswmo de ali
mentos y prefiene comidas ndpidas. Pox Lo que creemos conveniente introdu-
cin un nuevo siostema de venta, motivands al estudiante a consumin alimen—
105 de buena calidad, balarnceados y de bajo costo presentados en forma de

pagueie.
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Vit B SERO DE UN SERVICIO DE ALIBENTACION EN IA FACULTAD DE
ENEERWERIA DE LA U AN.L.

/.= Planta Fisica.
A) Cocira.

- (lbicacidn;
Deberd estar ubicada en la parie postenior de La (afetenia,
con acceso directo a vehladvs paxa canga y descarga de ali-
mentos u otws productos. (16)

- Extenaion;

Debend tenen un dnea de 160 o, o sea, 0.8 dracién. (I6)

- Caractenisticas Floicas y dmbientaleas;

Ventilacidn.-

Natunal; Las puentas ¢ ventonas deberdn ser de disefio senci-
Leo y al nas del pardmetno intenion, y estax situadas de ma~
nena gue pacponcionen lug uniforme sobre las superficies de
tnebajo, pena con un antepecho alic pana no inteaferin la —
Lug por bancos de inabajo y eguipos. Las ventanas no han de
abrirse a paredes adyacentes de coccidn, para evitan conden-
saciones de aceite o de vapon y Las dificutiades de acceso -
para su Limpiega.



No debe haber puerta directamente al extenion, sino a un
Moomdewmmmd&de&mmdzm
Debera tenen una puenia ancha para el paso de carretillas, ca
xitos y demas equipo e ix provista de placas en Los sitios -
doncle se apoyan Los dedos o Los pies. (/16)

Antificial; contard con extractones gue eliminen calox, vapox,
humos y olones, y un ventiladon central gue distrxibuya el ai-
i ne uni formemente,

asegurar el movimiento del aire y La eliminacion de impurepas.
(16) |

/ tuminacion.-

Natural; es necesanio que aiente con una buena iluminacion pa
xa ganantizar la limpiega, que Los alimentos sean de buena ca
Lidod, gue no contengon ningin cuexpo exirario, para tenex un
mejon rendimiento y menoxn fatiga fisica y mental. fn caso de
utiligon La iluminacion natural pox venianas, debe sex de ma-
nexa tal gue no cause fuentes contrastes o sombras.
Artificial; Los aparatos de lug debexdn sex xesistentes a la
wrrosion y empotnrados en el techo, las Limparas fluorescen-
2es son Las mds usadas pox su rendimiento y poco deslumbra—
miento. (16)



Pisoss~

Debexd sex de fheil Limpiega y oapay de xesistin fuextes des
gastcs, agua, grasa, aceile, dcides, aloalis, detergenies y -
variaciones de temperaiura; antirxesbalanies para evitan acci
dentes. No deberd sex excesivamente duwxo ni miideso.

Los materiales de use mds comin sen Las Losas de cantera
¢ Laa Losetas de moscios o tombién pueden usanse Lesas de te-
anage, granoliticas esn incmistaciones de caxbexunde,

Maéimauammwbaouﬁwaded&
sagiie no deberd habex ninguna variacién bmusea en el nivel pa
xa evitan aceidentess (16)

Parnedes.-

La paxte baja de Las paredes hasta una altuxa de O.8m debe s0
pextan salpicadixas een alcalis, deidos o detergentes y a de
sen de fhcit Limpiega, Ademds deberdn xesistin xascadinzs, —
golpes, calentammientos y enfniamientos. Les acabades gie me—
jon satisfacen a estos requisiies son Los aplejos @ cendmica
viduiada, ® pintura de eemalie duxa e brillante aplicada se—
bne La superficie compacta y Lisa,

Las superficies de Las paredes situadas detnda de Los —
Lregadenss, cubetas de Lavads, hornilles y parrillas, regiie-
xen de especial preteccidn paxa le que se utiliganin agulejes,
nateriales cendmicos, Liminas de acers inoxidable, acers es—



maliadp o vidrio,

La pante superiox de La paxed estd menos expuesta a de—
terionos, pero hay gque considenan Las posibles condensaciones
¢ prevesx La absoxcion acistica, si se eaplea un revestimien~
10 absonbente pososo o un acabads pldsiice, La superficie da-
be sex impermeabiligada contra el vapon con una piniuna Lava-
bte, son preferibles el colon blanco o colores claws. (16)

Techds.—' |
Deberd prevenin la condensacion y sen impermeable al vapon, -
wtiligando una pintura apaopiada e impermeabiligantes en caso
de matenial porvso, y atenuar los muidpe oin reducix la prxo—
teccidn contra humedad o incendics. Debe sex de colox muy cla
20 pana dan mds iluminacidn, con pintuna de esmalte anticono
sivo o agilejo para facilitax su Limpiega.

Las campanas y exdractones en el techo impiden gue el va
pox invada oiras gonas y las manche o estropee. (16)

- Distribucion:
al) Recepcisn y Limpiega.-
£t drea de necepcidn destinado al recibo de alimentos directa
menie de Los proveedonres, d&m&u&wmmmmde—
rion de La cocina con acceso directo a un vehiculo de descar
ga, dendnd un drea de /O a 2wy y se encontrars en xelaciin



directa con La despensa y gona de almacenamienta.

Para el acceso a esta drea se contarnd con una puexta do-
ble gue de hacia un pasitlo, protegida con malla de tela metd
Lica.

Loa piacs o pavimentos debendn sex de un material durade
xo, £isos, impermeables, antidemapantes y tenex desagile para
facititax s Limpiega. Las panedes deberdn sex no abiorbentes,
ﬁdludzlinp:ﬂyu&dudaddﬁweodde&amma—

nascado, como pox ejemplo agulejos o losetas esmaliadas o pa-

redes Xevocadas con cemento.

Todas Las esquinas debendn ser redondas pana su fhcil —
Limp&;aytodatawpeaﬁdeadzutﬂpmﬂmtmu&m
da pana peamitin el lavado con manguena.

Las mwdmdemimdaimdm’mmmwﬁum
anchas y solidas pana podex necibin Los malos inatos, de do—~
ble osrilacidn con batientes de 1050 wn & de (500 mm de anchu
ra fonradas pon los lados y pon abajo con planchas metilicas
para abrixtas con el pie, debenin Zenex una mirilla de crls—
:ta!madooandwmpam evitan accidenies, debera ix bien
equipada con pestillos y cernofos solidos.

No ha de habex escalones en la enirada, loas desniveles -
deben salvanse con nampas. (16) |
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b) Almacenamiento.-
Et drea de atmacenamiento deberd estar ubicada a continuacion

de La de recepcion. (onstand de dos partes principales:

Almacén de alimenitos secos.
Su extensidn deberd sex de 30 - 40 nl, donde se alojardn las -

compras al por mayon y Las existencias de meacancias secas.

Las cantidades de alimenios necesarios para el consumo -
del dia sendn pesados y medidos en el almacén antes de neti—
nardos.

Deberdn evitanse Los ambientes demasiado huimedos, paxa -
gue Los alimentos deshidratados no se estropeen rdpidamente.
Es impontante neducir al minimo las fluctuaciones de tempera-
tuna, mediante el uso de un aislante ténmico.

La situacidn de la puerta y ventiladores a de sex fal —-
gue no pewnita gue entre el vapon procedenie de otnos locales.

Debexd disponense de una toma de agua con manguexa en un
sitio cencano al almacén pero fuena de él.

La tuzg ratural del dia no es necesaria, pero si se colo-
can ventanas, tendndn gue estar situadas de forma gue impidan
la entrada directa de la Lug del sol (y su calox) durante el
dia, y el perjuicio de las condensaciones dunante la noche,
Hay que disponex de lug artificial a fin de obtenen una buena

iluminacion ( 00 Lux).
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Ll aixe total de esta dnea tendnd doos nenovaciones pok -
hona y los ventiladones han de estar colocados de manexa gue
no ocasionen eninadas de polvo, m!.o# olones, humos, insectos.

Lo suelos y paredes tendrin gue sen no absorbentes y fa
cilmente Lavables. Fs conveniente gue el piso ienga una Lige-
na pendiente hacia La puenta para facilitan el Lavado y seca-
do. Para evitar La humedad y contaminacidn no hay que deposi-
tan Los comestibles sw0bre el suelo, sino en estantes o enreia
doa miviles para facilitar s Limpieza.

Pueda*tatmace!wweiambiénmeﬁteabnacénutend&oq -

vajillas, equipo y materiales de Limpiega.

Almacén de alimentos refrigenados.
Deberd tenex una capacidad fotal de 2 a 3 pied.
La seccidn de almacenamiento nefrigerado deberd incluix

tres odmanas o cuantos frios y un congeladon; unidos con una
antecdnara y con una sola puerta al exterior.

Las cdmaras frigonilicas debendn estar divididas en go—
nzs separadas para difenentes clases de alimentos a fin de —
proporcionar Las condiciones neguenidas y el equipo necesarnio
pana el almacenado.

Se recomienda ta siguiente distrnibucidn de La capacidad
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Tipo de Alimento Superficie Intewalo nommal
Ipied ' de Temp. (°C)
Verdunas y Frutas 10-15.0 (50%) 5al0
Lanies 5 7.5 (25%) Oa 3

Productos Ldcteos y fluevos 5 7.5(25%), 2a 5

EL wngeladon se uiiliza pasa aves y Ranisces, puedern -
empleanse temperatunas de -/8 °C. _—

Las paredes deberdn ser Lavables, revestidas con aple—-
jos o material eguivatente, y de culon claro, preferentemente
blanco. Ho debe penmitinse en esta drea el paso de instalacio
nes aéreas de caienias o drenaje. -

Para impedin ta entrada de aire y Las condensaciones, de
be cemanse herméticamente, (6,/0,16)

c) Despensa Diaria, -

La despensa det dia es donde se depositan los alimentos que ~
se ulilizarin en 24 fins., en La misma pona de preparacion o -
adyacente a ella, es esencial algin sistema de control del —
enpleo de Las paovisiones. 16)

d) Preparacion Previa.—

&Lamdeplmpw%&nm&ganmm-



Les tates como {avado, mondado, subdiviasidn simple, andes de
sen tnansferidas pana su acabado, o bien, preparacicones espe-
ciales como amasado, y oiros procesos destinados a fa prepara
cion de Liguidos u otnos alimenioas.

Deberd contan con una superficie de 45 a 50 o

In esta drea, deberd haber comunicacidn dixecta con ta -
despensa diaria y con La cocima ceniral, y subdividide en cua

iro secciones delimitadas tnicamente pon paredes de 0.9 a /.0

m de altura, mmmdo:.’icar&ua;
Frutas y vendunas | el Y0% de La superficie

Canies el D% de La superficie
Cercales y amasados el D% de La superficie
Liguidos el 2% de la cupexilicie

&Wéumdunimdénpwmpodeximba}mm-

nepideg y precision, 400 Lux es un nivel adecuado con una Li-

mitacion del indice de destumbxamienio e 25 y con instalacio-
nes eléciricas a prueba de humedad.

Las panedes deberndn sen de cemento Liso o de un revesti-
miendo de agilejos, al mencs /.8 m de animadero, con las es
quinas y nincones redondeados para facilitan La Limpiega.

Los pisos Lendnan gue sern impexmeables y con algo de pen
diente pana favorecen el desagle, todos los conductos de desa
glle debexdn sex accesibles paxa su limpieza, pudiendo sex pre
dmlaimtdadﬁndemtmamdeﬁamda,&hdem
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La tierna y despendicios.

Los materiales mis duradencs para la pavimentacion son -
Los baldosines o mosaicos que deben asentarse sobre una base
impermeadle y fijanse con cemento resistenie a Los dcidos pa—
xa evitax su disloocacion.

- Las panedes exteriones tendndn gue estar bien aiostadas -
para preverin la humedad. [as ventanas no son esenciales, pe-
w0 da presencia de una ventana proponciona un beneficio psice
Logico, si hay ventanas, debendn estar situadas cexca de laa
mesas y bancos de trabajo, con una aliuna minima de antepecho
de /.05 m, procuxando que no esten obstriidas y puedan sen —
Limpiadas faciimente. (6, /6)

e) Preparaciin final.-
£ drnea de preparacidn finatl de los alimentss tendnd una ex—-
tensidn apnoximada de 0 - 45 a*y deberd estan ubicada en el
cenino del Seavicio de Alimeniacion con acceso dinecto desde
La despensa del dia, el drea de preparaciones previas, el —-
drea de distribucion de alimenios y Las drneas de Lavads de —
utensilios y lumpiepr general.
| Debord estar delinitada inicamente pox Las mesas de tra-
bajo con suficiente espacia de cinculacisn.

La cocina centnal deberd contar con instalaciones: eldc-

tnicas; de gas propano; de agua fria y calienie; asl como con
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drenajes especiales para Los Lavaderos y pana Limpiem de oo

pis0 8. {6)

L) Distrnibuciion de Alimentos.-
£s conveniente ubicar esta seccidn cencana al rnea de Lavads
de vajitla de menena que facilite la entrega de vajilla Lim—
pia al MAfJ::ado.n: de senvicio y que sea posible que los comen~
sales enireguen directanente tas bandejas y utensilios usados
a la seccion de lavado.

Deberd contan con buena iduminacion y ventilacidn (en es

pecial en los Luganes calunssos). (6)

¢) Limpiegza de liensilios.-
La seccion ae lavado de vajilla deberd estax Lo mds cercana -
posible a la cocina ceninal y del dnea de preparaciones pre—
vias. Esta drnea deberd disponen del espacio y el mobiliario -
necesarnio pare el adecuado manejo y disposicion de Los utensi
Lics antes y después de su lavado, ademds con suficiente drea
de cinculacion, adecuada ventilacion e iduninacidn. (6}
(uando es adoptado el sistema de autodespeje de las me-—
x1s, ilene gue esian cenca de £a salida y no adyacente al co-
mino gque siguen las pernsonas gue van desde la entrada al mos-
Ltradon de servicio, ni intenfenin con ellas. Debend estar si-

iuada de manera que Los ensexes de mesa puedan osen devueltos
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directamente al usm una veg Lavados y con el minimo de manipu
deéﬂo
Loa dispositives para La necepcidn y Lavado deberdn ga—

nantigan unas minimas condiciones estéticas y de muido. (16}

h} Aseo y Disposicion de Basunas.-
Pmutadmmaaquimmlacatabmdedaxdel2n’mn——
puerta de satida dirnecta hacia el exterion del Sewvicio y con
una plataforma o gnadague,{aaliieetne,&mdeloaxecipiqz_
teacanbaamymmatadaatmiqiademzem&nm—
nrespondienite,

Es conveniente que el piso sea de material antidesligan-
te y fdcil de Lavax, con declive hacia los desagles.

Debend estar ubicada cenca de la cocina ceritnal g estax
equipada con piletas especiales para el Lavado de inapesdores
¢ Limpiadones. (6}

i) Baiios y Seavicios Higiénicos.-
Las instalaciones higiinicas debendn estan al alcance de to--
das Las pexsonas que intexvienen en la manipulacion de comes-
tibles, debeﬁnmcmmwadyamaambze
a e cocina.

Los tavaboa debeﬁnWdemdpw-
nal de cada sexs, uno pon cada |5 empleadosy ¢ el urinario -



independiente para cada sexo uno pon cada |5 espleados.
No debena tenen acceso dirnects a la cocina o comedon y -

de uso exclusivo paxa el personal. (/6]

B} (Comedonx.

- Ubicacion:
Deberad estan adyacente al Sewicio de Alimentacion y formando
parte det mismo. EL Local debend sen facilmente accesible pa-

na todas Las personas a Las gue estd destinado. (6)

- Extenaidn;
CaniznémnméméadeZ:ﬂ’m&udeamdmmiodem_a_

yor demanda. 2 /100 raciones oe)widaé:&ﬁ[)u‘.‘ {10)

- Canacteristiocas Floicas y Ambientales;
Ventilacion.-
Debend contax con un adecuado cambio de aine evitando el flujo
procedenie de La cocina, Los oloxes y hunos de Loa alimendos
que estén ainwviendo.
Debend usanse un sistema de exinaccion pana la bana g -
ventiladores o climas en Lugares calurcsos. (/6)
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/ tuminacidn,-

En tugares muy colunosos es prefenible que la Lug no provenga
dinectamente de ventanas pon La excesiva cantidad de la lug -
solan, debend sen indinecta y no deslumbaarn, pueden utilipin-
se Lémparas {luonescentes pon amiba de 65 watts. (/6)

PiLsod.— _
Deberd sen durable, no nesbaladigo, nesistentes y no absonben
tes. (16)

FPanedes.-
Debendn de sex nesistentes a Los chogues, rogamientos y accion

det caton. (ue sea fdcil de Limpian. ({6)

T echo.s.-
Debendn sen de matenial tiso y resistente, con aislante tewmi
o y acistico dependiendo del caso y facilidad de aseo. (/6)

- Distribucion;
al fostradorn de Semvicio.-
Deberd estarn alejado de Las puextas de entrade para ewitan —
congestion y confusion de Los clientes.
Estand en conexion dirxecta con fa gona de prodiuccion.

Debernd aen amplia para evitarn chogues entre Los clientes.



De preferencia deberd estar separads, en espacie cexrado para
evitarn muids y tenen mefon coninol de Los alimentos.
y tenen un dnea minina de 6.1 m y un mivino de /5.25 .
Deberd contar corn un pasillo de 0.75 a /.15 m detrds det
hostrador pare cixculan ef pensonal de seavicio. (na profundi
dad 3 anchura media de 0.75 m. {n eapacio de 0.90 m para Los
clientes que se aceroan al mostradox, gue puede variar a /.2
o'l.35npaﬁ-mnazipaaumchaatammue-laa clientes a
la caja. [odas Las unidades o elementos del mostradox han de
dejax Libne 0.5 m, inmediatos al sueto para facilitan La lim
piega pon debajo de ellas, pueden ix montadas sobre pies o —
nuedecillas. (16}

b) Anea de Baras.~

Deberd contan con un drea de /.48 a 2./5 w'paxa et 25% de Las

raciones sevidas en Ia hoxa de mis demanda, b sea, 45.4 »d
£l espacio pon nacién sexwvida es mayon gue en el servicio

ondinanio, pens en cambio s utiligacidn es hasta tres veces

mayon a carsd del poco tiempo invertido en Las comidas.

La bawa debead contarn con una altuxc de 70 oms gy Los —
asiantos con una altura media de 63 crs dejando un espacio de
23 oms pana colocax Los pies. RWMMMAM
de 62.5 cma. (19)



c) Area de MEMA.—

Debena contar con un drea de 0.65 MY racidn servida, o sea, ——
130 a; en Los cuales se pueden colocan 25 mesas con 5.32 d de
superficie para cada mesa de 4 personas. {/9)

d) Bafios y Seavicios Higiénicos,~
Pox cada 15 estudiantes debend haber un Lavabo independiente
para cada sexo.

Un baiio por cada /00 pexsonas del sexo masculino con un
urinario pox cada 25.

Dos baiios pon cada 100 personas del sexo femening comn un
uninanio por cada 25. (6l

2. Maternial y Equipo.

A) Mobiliario paxa La Prepanacion de Alimerios.
3 Meosas de 60 oms de ancho y el Lango en proporcidn al easacio
di_sponible.
3 Lavadenos de dos pogas y dos escummidores de acero inoxidable.
] Refrigeradon con capacidad segin necesidad. (/0)

B) Hobitiario para et Comedox.

En un drea de /30 o pueden colocarse 25 mesas cuadnadas paxa 4



C}

pensones; para darn sexvicio a da maxima cantidad de personas en

La hora de mayon demanda. (19)

fobilianio para el Almacén,
/ Compresor con cuatw sistemas de evaponacion para cada cimara
! Congeladon.
Eatantenia de acero inoxidable.
[ Escrnitorio con silla.
/ Bdscula de mesa. (6}

D) hebitiario para Labores Adninistrativas.

/ Archiverno metilico de cuatrwo gavetas.

! Escaitornio metitlico,

/ iidguina de escalbin.

/ Mesa metilica para mdguina de escaibin con cajon.
/ Maguina de suman,

/ Relof de panred.

/ Tetéforo.

! Pigarra para aviscs.

[/ Sitla metdlica giratoria.

2 Sillas metilicas tapigadas con plistico. (/0)

8/



£ ltensilios y Equipos para La Preparacidn de Alimentoas,

/ Nagiira peladona de papas.

3 Juegos de cuchillos de cocina.
Lepdsito para ponen desperdicios [ pon irabajadon.
Recipientes para verdiras procesadas.

/ Hacha.,

/ Afitadon de cuchillos,

/ Ablandadon de carne.

/ Waguina de molen canne.

! Sicnra de mano,

! Exprimidon de citrnions.

/ Licuadona,
Recipiente para preparacion de m&a@ydqnfdétaAJe;buJ-
{as.
Cucharnas, cucharones y demds utensilins en cantidoedes PUT/
clentes, (/0)

Fl Utensilios y Eqipos pana la Coccion.
Ollas, cacewlas y utensilios en contidades suficientes.
Noldes nectangilares.
foldes pana torta.
Estufa,
Santenes.
Fogon [ pon cada 25 pensonaas.
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Caletera eléctrica. (/0)

Gl Uimwpoy&mommmbudén.
IﬂbMudz6./nmmﬁzimy15.25ummu&'xima, con ——
anmm@Awaawpm- '
adecuada sepin fa preparacion.
Charolas, vajillas, cubientos y cawnas pontabandejos de acuer
do al Lipo de sexwicio. (16}

#) Utensilios y Fguipo para la Elimiracidn de Desechoss
/2 Recipientes para xecoleccion de basuina,
/ Cametilla con fapa.
| Mdguina Lavadona de necipientes.
/ Pistota de vapox. (6)

/1 Eqipos de Refrigenacisn.
/ Cimana frigonifica de acuerdo a las necesidades.
/ Refrigeradon.
/ Congeladox. (10}



Fv— Estructura Adninistirativa,
La estructuna y onganigecion adminisinativa sexin establecidas de -
MaMMmymwm&mlM, ¢ al caitenio -
del admninistxadonr del Sewicio de Alimentacidn,

fo- Nonmas de Saneamiento y Segunidad,
Las normas de sanemienio y sepuridad son de nelativa importancia «
en un Seavicio de Alinentacidn pox La estrecha xelacion gue tiorer
con Lo consewvacion de La salud y el bienesiax de las pexconas que
consumen Los alimenivs gue chi se prepanane

A) [lnstalaciones y Eguipo.-

Jentro del Senwvicic es necesaxio el control de tas /nstalaciones

y Bpuipo, se tlevarin a cabo las siguientes actividades:

~ Lavar inmediatomente deapiés de ocada uso el egiipo y Los uten
ailios, si Las particulas se han endurecids dejar en xemojo.

- Lavan con aga caliente y detexgente.

~ fnjuagan con agua clara.

- Lavar exienxiommente con agua y jabon,

- Secar bien.

- Las hornillas y La plancha debexdn Limpiarse después de cada
wso, y cuands estas se hayan enfriado Limpiax con txapo luime-
do y quitax Las supenficies carbonigadas raspardo.

84
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- Impedin que se acumule La grmasa.

- Limpiar, Lavan y hexvix en bicarbonato de sodio u ot disol-
vente Loa quemadones.

- Los nefrigeradones Limpiondos regulawmente, pox Lo mews una
vez por sema, wsando agua caliente y deiexgenie, enjuagax -
con bicarbonato y secar bien. |

- Limpiax tas paredes, p&waytedwoam,ﬁemmdacmagm-‘
caliente que contenga desinfectante, con cepillo y escoba.

- Se debe fumigan pexiddicamente conira insectos y moedoness
% 10, 2)

Personal .-

Send necesanio Llevax a cabo un prognama de educacida continua

pwudpmmidetjwm de Alimentacidn, paxa mantenex un

alto nivel de saneamiento, Este programa debe familiarigar a =~

Los emplendos con Los procedimientos y pndcticas sanitarias to-

Les como:

- Lavense tas marnos después de wsan el baio,

~ Cualguien conte o esconiacidn en las maos o bragos deberd es
dax cubiexto con un apdsifo impermeable.

— Ningin irnabagadon con Lesidn séptioa debexd trabajax,

~ Todo tnabajadon enfenmo o con diarnea no debexd tnabajan has-
ta estar xecupexado.

~ Cualguier ixabajadon con resfrie o faringitis no debend mari-



)

pulan alimentos,

» Deberdn usan uniformes limpios cubniends compleiomenie sus no
pas o no wsax estas solamente ef uniformes

+ La cabega deberd estan cubienta y el cabello necogido.

- Debendn tenern cheguens médicos periddicos gque incluinan examen
de exudado faringeo, vaginal, de mams y copraculiivo.

-Mﬁﬁumwmmdn@xw&
alimentos. (%, 10, 24}

' Alimento s.-

Es de grnan impontancia La inocuidad de Los alimentos pox fo —

ts

- Debendn wsarse alimentos {rescus, protegenseles de La contami
nacidn de roedones e insectos y mantenerlos a wia Lempexatira
adecuadas |

~ Las sopas y Los guisws debexdn hacense al momento y munca se
guandaran en nefrigeracidn en el recipiente gue fueron hechos,
sino en un recipiente Limpio enfriados anteniommenie.

— Los awbrantes de comida debenin enfrianse rapidomente y paner
se en refnigenacidng

- Las cxemas no debendn docarse nunca con las mancs y en s pre
panacion utiligan utensilios pexfectomenie Linpics.

~ Todo alimenio en lata hinchade no debexd usarse nunca.

~ Los alimentos o vegelales no debexdn sen Lavadas en Lavadenos



que son usades para Los ulensilios.
~ Todos Los alimentos debendn Lenex una preparacidn conrecia, ~

almacenamients, refrigeracion, métedos y procedimientos gue -
coniribuindn a un alio nivel de saneamiento. (%, 10, 24)

5e= Serwvicio,
Etlwmaioyﬁpodewioioaeﬁa'deﬁmkbpoampam;dpadén—
del Comiié de Ingresos Propios, La Directona de la [nstitucion y Lo
Administradona det Senvicio de Alimentacidn de La Facutlad de Enfen

ue}t.fa dZLﬂ»”. ﬂ. ”. Ln
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rlnexo KNo. 2
EQIENTA DE BRBITOS Y QO STUMBRES RLIGENTARIAS

Sew Ldad Religidn
¢ Cudnto dinew destina a La compma de alinenios en Lla Cafetenia pon eenana ?
/) fecs de $100.00 &) 8 0/.00 a £400.00
2) 8 10/.00 a $ 30,00 5} 8 W00 e xm[:.ao
3 2 DI00 a § 00.00 6]3%.096-34
¢ Cudntas comidas xealips of dia fuexa de a cafetonia? + 2 3 4 3
iNeta Aabitual |
De Co Ce
Leche
Qe
(arne
Nuewvo
Fautas
Verdinas

Cereales (pan, toatilla, arwp, pastas, eic.)
Lepuminosas (Inijel, haba, garbanga, etc.)

Aplcares

Rerescos _
¢ Acostusbra ingexin alinentos en la (afeteria de esta Facultal? 5t
¢ (on gué [recuencia acwslumbaa ingenin alineitos e La caletenla?

2 veces ol dia ¢ mds

/ vez al dia
cada texcex dia
oiras




; e alinatos consume habitualrente an La (afetenia y e gué horario?

| Mamlunguesas, 2llonches, Fltvnias

JiTacos, 2)iostadas

Jorida covmida

|Fridos, 2pasas, 3)eacahuates

[JChictes, 2)difces, Y chocotates

{1 asteles, Clenpanadas, 3Fi y 4)galietas
[1lefrecacos exdotellados, 2)aguas ,ﬂmaa.o
[iCa?é, Jleche, 3)licuadoas.

[ ué alimerdos te gustan?

840

11-13

/4-16

17-&

; Wé alizentos te disgiotan?

flounas suyerencias en cuanio a alyin tipo de alimenio gue Le gustania gue se

veruli exd.
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