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RESUMEN

Los desarrollos tecnológicos son definidos cómo procesos tangibles (materiales, maquina-
rias, equipos, hardware, etc.) o intangibles (software, todo lo relacionado con apropiación y
aplicación del conocimiento), que contribuyen al avance de las organizaciones. Actualmente
se sabe que las organizaciones que han desaparecido o se encuentran en este proceso, refie-
ren como una de las principales causas el bajo desarrollo tecnológico.

Por lo anterior, el abordaje del tema de los desarrollos tecnológicos como herramienta
gerencial para el sostenimiento y crecimiento de los servicios de alimentación y nutrición., se
ha convertido en una preocupación de la academia, que pretende en este sentido, abrir el
debate para la discusión.

Palabras clave: Servicios de alimentación, desarrollo organizacional, aplicaciones tec-
nológicas, tecnología.

Hablar de desarrollos tecnológicos en los ser-
vicios de alimentación, parte de hacer la pre-
gunta ¿Qué son desarrollos tecnológicos?, e
incluso tener claridad en cada uno de sus tér-
minos para lograr una mejor definición y co-
herencia en su aplicación. Entonces ¿Qué es
desarrollo?, y ¿qué es tecnología?; con segu-
ridad se pueden encontrar diferentes defini-

ciones, e interpretaciones de tales términos,
ya que involucran muchos aspectos que se-
ría casi imposible abarcar por completo. El tér-
mino "desarrollos tecnológicos" remite nece-
sariamente a tratar de ciencia y tecnología,
ya que estas están íntimamente ligadas una
a la otra.
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Desarrollo (1): Dicho de una comuni-
dad humana: Progresar, crecer económica,
social, cultural o políticamente.

En la práctica, se refiere a todos aquellos
avances que el hombre puede realizar, a tra-
vés de la ciencia y la tecnología, en la bús-
queda de su crecimiento económico, social, cul-
tural y político. Por tanto el desarrollo se pue-
de ver desde varios enfoques, y su aplicación,
depende del interés particular.

Para el caso, el desarrollo en los servicios
de alimentación y nutrición, se debe deter-
minar y entender, teniendo en cuenta:
1. Los servicios de alimentación se deben

asumir como organizaciones, y como ta-
les son sistemas complejos, con infinidad
de procesos interconectados e interdepen-
dientes, diseñados para la transformación
de alimentos en preparaciones normales
o terapéuticas a colectividades sanas y
enfermas, planeados sistemáticamente
con altos estándares de calidad nutricio-
nal, microbiológica y sensorial para sa-
tisfacer las necesidades y expectativas de
los usuarios bajo los criterios de eficien-
cia, eficacia y efectividad, en un ambien-
te armónico (cultura y estilo de dirección)
que favorezca las interacciones entre per-
sonas, procesos y grupos de trabajo en el
logro de los objetivos de crecimiento y
desarrollo.(2)

2. Adicionalmente, los servicios de alimen-
tación requieren de equipamiento y otros
desarrollos técnicos que permitan lograr
el objetivo concreto de la organización en
los términos antes mencionados.

3. Quien gerencia un servicio de alimenta-
ción, se debe comprometer con el "Desa-
rrollo sostenible", que se refiere al man-
tenimiento en el tiempo de los procesos
logrados, salvaguardando la seguridad
y la preservación de las generaciones fu-
turas, ya que el desarrollo tecnológico se
asocian no sólo a la rentabilidad de los
productos sino

4. también a la conservación del medio am-
biente, a la humanización de la ciencia,
a la conservación de la ética y al respeto
humano.
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Tecnología (3): etimológicamente pro-
viene de las palabras griegas tecné, que sig-
nifica arte u oficio, y logos, conocimiento o
ciencia, área de estudio; por tanto, la tecno-
logía es el estudio o ciencia de los oficios. Sig-
nifica "cómo hacer las cosas", el "estudio de
las artes prácticas", considerándose entonces,
el conjunto ordenado de conocimientos y pro-
cesos que tienen como objetivo la producción
de bienes y servicios, teniendo en cuenta la
técnica, la ciencia y los aspectos económicos,
sociales y culturales implicados. También se
engloba en el término tecnología a los pro-
ductos resultantes de esos procesos cuando
responden a las necesidades o a los deseos de
la sociedad y tienen como propósito la mejora
de la calidad de vida.

Para muchos autores tecnología y cien-
cia "van de la mano" es decir, tecnología es
ciencia aplicada. Sin embargo para otros, las
novedades tecnológicas existieron mucho
antes que el conocimiento científico, lo cual
deja en claro que la tecnología no es necesa-
riamente ciencia aplicada sino una discipli-
na por derecho propio (4). De hecho depen-
diendo de los campos de conocimiento, se en-
cuentran múltiples ramas o tecnologías: me-
cánica, materiales, del calor y frío, eléctrica,
electrónica, química, bioquímica, nuclear, te-
lecomunicaciones, de la información, ... (5),
pero la tecnología no es un invento nuevo,
tiene su propia historia e identidad, desliga-
das de la ciencia, data del siglo XVIII, cuan-
do los métodos de producción se hacen siste-
máticos y ciencia y técnica se relacionan es-
trechamente, la técnica evoluciona de forma
paulatina hasta igualarse con la ciencia, de
hecho, las herramientas y los procesos fun-
damentales en de muchos de los campos tec-
nológicos mencionados, fueron desarrollados
antes de que se descubrieran las leyes que
los gobernaban.

Durante este periodo se denota claramen-
te el deseo de aplicar un enfoque científico a
determinados problemas sociales empíricos
(técnicos) en un contexto económico, social y
cultural concreto, logrando cada vez mayor
complementación entre ciencia y tecnología,
de modo que ésta última organiza, usando el



método científico, los conocimientos de forma
sistemática, funcionando a nivel práctico ya
nivel teórico. Sin embargo, a diferencia de la
ciencia, que se orienta a la búsqueda del co-
nocimiento, la finalidad de la tecnología es
dar respuesta a necesidades y, para ello, debe
partir de la utilidad.

CLASIFICACIÓN DE LA TECNOLOGÍA

La clasificación de tecnología más simple
conocida hasta ahora, y la que más aplica-
ción tiene en la práctica, es la que diferencia
tecnología blanda de tecnología dura, la pri-
mera se refiere a la tecnología del conocimien-
to, a aquellos procesos que más estrechamente
se relaciona con la ciencia, el conocimiento
científico, la investigación, lo cambiante, lo
intangible en otras palabras, un proceso más
flexible de avance tecnológico, aquello que es
inherente a las personas o a las organizacio-
nes en su vida diaria. Un claro ejemplo de
ésta son los software usados para agilizar pro-
cesos internos de las organizaciones, los sis-
temas de información y comunicación inter-
na, la normatividad aplicada a los procesos,
las políticas internas, los procesos gerencia-
les y organizacionales, que en un servicio de
alimentación propiamente dicho, se puede
referir a los conocimientos que el profesional
o administrador tiene del entorno donde la-
bora con sus condiciones particulares, a la po-
lítica administrativa aplicada o al estilo de ge-
rencia, al ambiente laboral y los conocimien-
tos básicos del personal, a los software de
manejo de inventarios, estandarización, cos-
tos, control de proveedores, etc.

Por otro lado la tecnología dura se refie-
re a lo material, lo tangible, lo que se relacio-
na más estrechamente con la técnica, los de-
sarrollos programados y lo que se puede con-
siderar como tecnología fija, es decir que tie-
ne menor posibilidad de cambio o modifica-
ción, todo aquello que podemos ver a simple
vista y controlar manualmente, convirtién-
dose en hacedores de tareas operativas mas
no intelectuales como si lo ofrece la tecnolo-
gía blanda. Un buen ejemplo son las maqui-
narias, lo referente a la electrónica, la mecá-
nica, a los instrumentos, equipos, etc., que

en un servicio de alimentación podemos asi-
milar a equipos de cocción, refrigeración, ter-
mómetros, utensilios, campanas extractoras
aire acondicionado, autoservicios, equipos d~
cómputo, impresoras, teléfono, sistemas de ca-
lentamiento o producción de energía, alcan-
tarillado, etc.

Ambos tipos de tecnología, buscan de una
u otra manera, como bien se dijo en su defi-
nición, solucionar problemas creados por las
necesidades del hombre que día a día son
modificadas en la medida que cada problema
solucionado crea un interés nuevo, es decir,
en un servicio de alimentación empírico, las
Jornadas de trabajo tienden a ser más lar-
gas, pesadas, estresantes, y a presentar in-
convenientes urgentes más frecuentemente
que un servicio de alimentación que cuente
con sistemas de planeación de actividades, es-
tandarización de procesos, y con herramien-
tas sistematizadas para almacenar y admi-
nistrar información, ya que el tiempo de tra-
bajo se concentra en hacer la actividad espe-
cífica, y solucionar lo inmediato sin pensar
los efectos siguientes, lo cual genera mayor
costo de producción, re-procesos, entre otros
pro~lemas. Ahora, si este servicio empírico,
comienza un proceso de implementación de
sistemas de calidad, o inicia la estandariza-
ción básica de los procesos, necesariamente
terminará por darse cuenta de la exigencia
de cambiar los equipos tradicionales por otros
más avanzados, de implementar sistemas de
desinfección, y así paulatinamente comenzar
a desarrollar nuevas tecnologías para lograr
la solución específica de un problema u obje-
tivo claro, lo cual indica que obligatoriamen-
te, un desarrollo tecnológico estará siempre
amarrado a cumplir un objetivo específico,
pues de lo contrario, pierde todo sentido de
ser. Por ello, la tecnología dura y blanda así
como su transferencia son, usualmente, pro-
cesos complementarios.

Otras clasificaciones de tecnología(6), más
estratificadas, permiten dilucidar un pano-
rama más claro de las formas en que se pue-
de aplicar la técnica y la ciencia para benefi-
cio del hombre dependiendo del punto de vis-
ta donde se mire, para lo que se desea tratar
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en este artículo, se procurará aplicar al área
específica de servicios de alimentación:
l. Clasificación por elementos a los que se

vinculan los conocimientos tecnológicos:

Incorporados en objetos (hardware): com-
putadores, equipos de cocción, autoser-
vicios, refrigeradores, cavas, etc.
Incorporados en registros (software):
Softwares, bases de datos de proveedo-
res, estandarización de procedimientos,
manuales.
Incorporados en el hombre (h u-
manware): conocimientos específicos, sis-
temas de investigación, habilidades per-
sonales, etc.
Incorporados en instituciones (orgware):
desarrollo organizacional, políticas de
gestión, estructuras y formas organiza-
tivas, interacciones, experiencia empre-
sarial.

2. Clasificación por fase o el momento en
que ellas se aplican:
Tecnología de producto: Normas
(BPM, HACCP, ISO 9000:2000, ISO
22000:2005) y especificaciones relativas
a la producción (Decreto 3075/1997; Ley
09/79; Codex Alimentario), requisitos,
presentación (Etiquetado Nutricional
ICONTEC 2005), etc.
Tecnología de proceso: Condiciones,
procedimientos, detalles y formas de or-
ganización, necesarios para combinar in-
sumos (materia prima, alimentos), recur-
sos humanos (capacitación del personal)
y medios básicos para la producción del
servicio (equipos de cocción, de prepara-
ción preliminar y de servicio). Incluye
manuales de procesos, de planta, de man-
tenimiento de equipos, de control de cali-
dad, entre otros.
Tecnología de distribución (Decreto
3075/97): Normas, procedimientos y es-
pecificaciones sobre condiciones de em-
balaje, de almacenamiento -ternperatu-
ra, humedad, tiempo máximo de almace-
naje, forma del mismo, entre otros-, así
como de transporte y de comercialización
o servicio del producto.
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Tecnología de consumo: Enfocada en
el mercado objetivo, estrategias de mer-
cadeo, comunicación con el cliente, inves-
tigación de mercado, etc.
Tecnología de equipo: Es aquella cuyo
desarrollo lo hace el fabricante de equipo
y/o el proveedor de materia prima; la tec-
nología esta implícita en el equipo mis-
mo, y generalmente se refiere a indus-
trias de producción de equipos de refri-
geración, por ejemplo.
Tecnología de operación: Es la que
resulta de largos períodos de evolución;
los conocimientos son productos de obser-
vación y experimentación de años en pro-
cesos productivos. En este tipo de tecno-
logía es frecuente la incidencia de tecno-
logías de equipo y de proceso, por lo que
a veces se le considera como una mezcla
de condicionantes tecnológicas. En la
práctica se refiere a las investigaciones
aplicadas que pueden resultar de la ob-
servación y seguimiento a los procesos de-
sarrollados en los servicios.
Tecnología limpia: Término para desig-
nar las tecnologías que no contaminan y
que utilizan los recursos naturales reno-
vables y no renovables en forma racio-
nal. Por ejemplo uso racional de sustan-
cias seguras para la desinfección y má-
quinas de vapor.

Joseph John Thomson (1856-1940), físi-
co Ingles y descubridor de los rayos X, clasifi-
ca la tecnología en dos tipos básicos:

l. Tecnología flexible: Infiere a la am-
plitud con que las máquinas, el conoci-
miento técnico y las materias primas pue-
den ser utilizadas en otros productos o
servicios. Dicha de otra manera es aque-
lla que tiene varias y diferentes formali-
dades por ejemplo: los servicios de alimen-
tación, o la industria farmacéutica, don-
de los mismos elementos pueden ser usa-
dos para fabricar diferentes productos con
una finalidad específica (diferentes tipos
de dietas).

2. Tecnología fija: Es aquella que no pue-
de utilizarse en otros productos o servi-
cios. También puede decirse que es aque-



lla que no esta cambiando continuamen-
te por ejemplo: los equipos de cocción, los
computadores, los ayudantes de produc-
ción, los vehículos trasportadores, etc.
A su vez, existen diferentes dimensiones
tecnológicas (7): Técnica (conocimientos,
técnicas, instrumentos, herramientas,
materias primas, productos); organizati-
va (política administrativa y gestión), y
propias del hombre (preparación ideoló-
gico-cultural; finalidades; objetivos; sis-
temas de valores; códigos éticos; creen-
cias en el progreso; etcétera). Estas di-
mensiones deben ser complementarias,
ya que el desarrollo tecnológico de una
organización no podrá nunca alcanzar-
se desde una sola perspectiva.
Thompson propone una tipología de tec-
nologías, en la cual identifica tres tipos,
de acuerdo con su disposición dentro de
la organización:

3. Tecnología de eslabones en cadena:
Esta basada en la interdependencia de
los procesos de cada una de las etapas de
la cadena productiva del alimento, en-
tendiendo que los desarrollos tecnológi-
cos no pueden estar dirigidos a una sola
parte del proceso.

4. Tecnología Mediadora: Se refiere a la
normalización y la estandarización de
procesos, que permite crear estándares
como patrones para contribuir a que cada
segmento de la empresa esté funcionan-
do de la misma manera.

5. Tecnología Intensiva: Requiere apli-
car, parcial o completamente, todas las
aptitudes potencialmente necesarias, de
acuerdo con la combinación correcta que
exija el caso o proyecto individual, la tec-
nología intensiva conduce, prácticamen-
te, a un organización por proyectos, este
tipo de organización, se ve reflejada en
la academia, en los servicios de alimen-
tación, en las industrias de alimentos, en
la intervención en salud.

REPORTE SOBRE DESARROLLOS
TECNOLÓGICOS EN NUEVE SERVICIOS
DE ALIMENTACIÓN, INDUSTRIALES Y
HOSPITALARIOS, DE LA CIUDAD DE

MEDELLÍN. AGOSTO DE 2006

El concepto y aplicación de desarrollos
tecnológicos en el ámbito de los servicios de
alimentación y nutrición, evidencia en la
práctica actual, la implantación de algunos
desarrollos en el quehacer de los servicios,
como son manuales, compra de equipos de
tercera generación, etc., sin embargo, no se
tienen reportes sobre la eficiencia, eficacia y
efectividad que se han logrado con ellos, los
resultados positivos o negativos obtenidos.
Esto se debe a que es un tema, hasta el mo-
mento poco explorado, y por ende documen-
tado y validado por procesos de investigación,
por los profesionales de la nutrición y la die-
tética que se desempeñan en éste campo. Se
rescata que en la actualidad con el fenómeno
de la tercerización, de la normatividad, la le-
gislación en calidad, y la globalización del
mercado, que generan una mayor exigencia
de ser competitivos, ha obligado a la imple-
mentación de procesos tecnológicos en los ser-
vicios de alimentación de las empresas con-
tratistas, sin que esto signifique que la auto-
gestión no esté en el mismo camino.

Para efectos de documentar el tema se
realizó un sondeó entre algunos servicios de
alimentación de la ciudad, tanto industriales
como hospitalarios, con miras a conocer los
procesos tecnológicos que según los adminis-
tradores del servicio (profesionales o no) han
sido implementados, y qué logros han obte-
nido con éstos.

En la realización del sondeó se diseñó una
encuesta de cinco preguntas básicas sobre de-
sarrollos tecnológicos en los servicios de ali-
mentación, ilustrada con una definición sobre
el tema. Esta encuesta se aplicó a 10 institu-
ciones, 5 industriales (3 contratistas, 2 auto-
gestión) y 4 hospitalarias (2 Contratistas, 2
autogestión), todas ellas clasificadas como de
mediana y alta complejidad dado por el nú-
mero de servicios atendidos en un día. Su elec-
ción para participar de este sondeo, se realizó
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presumiendo una correlación entre la comple-
jidad y el desarrollo tecnológico para dar res-
puesta efectiva a sus necesidades.

Dada la relevancia del tema, la poca do-
cumentación existente de éste aplicada a los
servicios de alimentación, y las diferencias no-
tables en las respuestas dadas por cada insti-
tución, se considera válido la presentación
textual de los reportes, lo cual ayudará a la
reflexión académica y profesional sobre el
asunto que es de vital importancia para el
mejorar el desempeño en el área, y además
contribuirá a motivar la búsqueda permanen-
te de desarrollos, así como la realización de
investigaciones aplicadas sobre el uso e im-
pacto de los desarrollos tecnológicos en los ser-
vicios de alimentación.

Con el fin de obtener una respuesta sin
sesgos, y no inducir a las posibles respuestas,
se diseño una encuesta abierta, que además
permitiera observar el reconocimiento que los
profesionales tienen de la tecnología y sus va-
rraciones.

ANÁLISIS

Para efectos metodológicos se aplicará la
clasificación de tecnología para analizar las
respuestas dadas a las preguntas realizadas,
y ubicar a los profesionales en el tema.

Los servicios de alimentación evaluados
presentan en general los siguientes tipos de
tecnología:

Tecnología de producto: Coinciden en
la aplicación de BPM todos los servicios,
sin embargo se observa mayor avance en
HACCP y sistemas de calidad en los ser-
vicios de alimentación manejados por
contratación tanto en los hospitalarios
como los industriales.
Ninguno de los servicios reporto avances
en etiquetado nutricional de productos
servidos.
Sólo un servicio hospitalario reportó
avances en modificación de la planta fí-
sica de acuerdo al decreto 3075, sin em-
bargo aún falta para el cumplimiento to-
tal en la normatividad del decreto, en casi
todos los servicios.
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En cuanto a la aplicación de las normas
de calidad, se ha avanzado desde la mo-
tivación para la certificación de ISO 9000:
2000, y de hecho algunas empresas con-
tratistas encuestadas ya están certifica-
das como tal, sin embargo ésta certifica-
ción es más de tipo administrativo y en
ocasiones no se logra hacer extensiva a
todos los servicios de alimentación que
administran. Además ninguno de los ser-
vicios reportó la aplicación, o conocimien-
to de la norma de Garantía de Inocuidad
para la industria Alimentaria (ISO
22000:2005).
Tecnología de proceso: La mayoría de
los servicios reporta avances significati-
vos en cuanto a la capacitación del per-
sonal, documentación de procesos, con-
trol de calidad, mantenimiento preventi-
vo de equipos, estandarización de docu-
mentos, protocolos de despachos de ma-
teria prima, aplicación de sistemas de sa-
lud ocupacional y seguridad industrial,
manejo de residuos sólidos, control de pla-
gas, entre otros.

Tecnología de distribución: No se es-
pecifica en las respuestas dadas por las
instituciones sobre este tipo de tecnolo-
gía, puesto que a pesar de ser la de más
cotidiana aplicación, no se tiene reporta-
da como avance tecnológico, sin embar-
go por las respuestas dadas, se puede asu-
mir que todas ellas están comprometidas
con la entrega de productos de excelente
calidad para sus clientes, en cada uno de
sus servicios.

Tecnología de consumo: Llama la
atención que en plena era de la el mer-
cadeo como estrategia competitiva, y te-
niendo en cuenta la problemática alimen-
taria y nutricional (anorexia, bulimia,
enfermedades crónicas no trasmisibles,
entre otras), sólo una institución reporte
como estrategia de intervención y mer-
cadeo, un programa alimentación salu-
dable. Tampoco se mencionan estrategias
de comunicación con el cliente, evalua-
ción de satisfacción, retroalimentación de



procesos, y otros medios significativos
para la entrega de un servicio de cali-
dad.

Tecnología de equipo: Este es quizá
uno de los tipos de desarrollos tecnológi-
cos más aplicados en todos los servicios
de alimentación, posiblemente debido a
la concepción tradicional, cultural y me-
cánica que se tiene de la tecnología y su
relación con la mejora de la productivi-
dad. De hecho las empresas fabricantes
de equipos de última generación en equi-
pos de cocción y conservación de alimen-
tos, ofrecen una amplia gama de produc-
tos para los servicios, tal como lo confir-
man las respuestas de los encuestados.
Es de resaltar los avances en este senti-
do en cuanto a la adquisición de equipos
para la dosificación automática de desin-
fectantes, el control de usuarios median-
te la huella digital, la banda trasporta-
dora de bandejas, y la adquisición de
equipos de cómputo para el desarrollo de
las tareas propias del servicio de alimen-
tación.

Tecnología de operación: Aunque se
reporta la implantación de los desarro-
llos tecnológicos en algunos de los servi-
cios desde hace más de 8 años, no repor-
taron ninguna medición del impacto del
uso o aplicación de estas tecnologías. Sin
embargo mencionan logros positivos tras
su implantación, pero sin ninguna evi-
dencia, entre los que se resaltan mayor
variación en la minuta, aumento de la
confianza y satisfacción del cliente con el
servicio, mayor control de proveedores,
más productividad y rentabilidad, dismi-
nución de tiempos de producción, mayor
eficiencia en el trabajo, mejor control de
costos, organización de procesos, imple-
mentación efectiva del ciclo PHVA, au-
mento del tiempo disponible para aten-
der asuntos importantes del servicio, me-
jora del ambiente laboral, entre otros.

Es de anotar que en este sentido, hasta
el momento en nuestro medio no se tie-
nen reportes recientes de investigaciones
específicas en, ni evolución precisa de tec-
nologías al interior de los servicios de ali-
mentación.

Tecnología limpia: Uno de los princi-
pales avances que se observan en las res-
puestas dadas, es la maquina de dosifi-
cación automática de cloro para el uso ra-
cional y seguro de éste en el servicio. Adi-
cionalmente la mayoría reportan progra-
mas de control de desechos sólidos y apli-
can el decreto 3075 en lo referente a sa-
neamiento básico.
Tecnología blanda: Se reportan avan-
ces notables en la adquisición de progra-
mas informáticos (software) para la ad-
ministración y control de información, co-
municación interna por red empresarial,
control de proveedores, compras, inven-
tarios, costos, entre otros. Sin embargo
se resalta en las respuestas dadas sobre
desarrollos tecnológicos faltantes, para la
mejora de procesos, la necesidad de nue-
vos programas de éste tipo, que permi-
tan medir sobras, sistematizar opiniones
de los clientes, mercadeo, proyecciones,
estandarización de minutas, etc.
Además resaltan la importancia de que
la academia incentive al uso y creación
de las tecnologías como valor agregado
al desempeño profesional. Se hace refe-
rencia igualmente, a la necesidad de ca-
pacitación específica en tecnología y mo-
tivación frente al tema de los profesiona-
les que actualmente se desempeñan en
el área.
En cuanto al desarrollo organizacional,
a sabiendas de la aplicación cotidiana y
de los desarrollos que se han logrado es-
pecialmente en las empresas contratistas,
como en las que se han implementado sis-
temas de calidad y control (auditoria e
interventoría), los encuestados no repor-
taron ningún avance en este sentido.
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1. ¿Qué tecnologías usan ustedes actualmente para el funcionamiento del Servicio de alimentación?

1 Contratación 5 Autogestión

# servicios: 1500
Informática: Manejo de la
información a través de la
Intranet corporativa

Control de usuarios por me-
dio de la huella digital.

Equipos de producción en
cocción y abatimiento

Investigación en mejora-
miento de procesos para el
manejo de carne

Manejo de la producción
sistematización con un soft-
ware desarrollado por la em-
presa

Certificación en calidad nor-
ma ISO 9000:2000, y HACCP

Implementación de progra-
mas de capacitación y control
en salud ocupacional y segu-
ridad industrial

Implementación de BPM,
manejo de residuos sólidos

2 Contratación

# servicios: 1750
Sistematización del sistema
de compras, tanto los contro-
les para proveedores, lista de
especificaciones, y para cos-
tos.

Laboratorio para titulaciones
de cloro

Horno de tercera generación
para preparación de alimen-
tos sin grasa.

Intranet empresarial para
comunicación efectiva con el
contratista y el contratante

Programa de control de
estandarización, y costos de
producción

Banda de recepción de ban-
dejas y cubiertos

Certificación en calidad nor-
ma ISO 9000:2000, y HACCP

Implementación de progra-
mas de capacitación y control
en salud ocupacional y segu-
ridad industrial. Implernen-
tación de BPM

3 Contratación comercial

# servicios: 400
Programa de mantenimiento
correctivo y preventivo de los
equipos

Paso de equipos de luz a gas

Protocolo para despacho de
materia prima con órdenes de
producción sistematizadas

Implementación de programa
de limpieza y desinfección
para dosificación automática

Capacitación permanente del
personal

Implementación de BPM

4 Autogestión

# servicios: 360
Capacitación al personal

Procesos de producción es-
tandarizados y documentados

Implementación de software
para estandarización, control
de costos e inventarios

Programa de control de pla-
gas

Implementación de progra-
mas de capacitación y control
en salud ocupacional y segu-
ridad industrial

Capacitación e implernenta-
ción de programa de manejo
de residuos sólidos

# servicios: 2500
Equipos de cocción y distribu-
ción a gas

Implementación de sistemas
de BPM

Equipos electrónicos de ayu-
da para el proceso de produc-
ción.

Capacitación continua del
personal manipulador de ali-
mentos

Sistema de control de provee-
dores y especificaciones de
materia prima

Control de plagas

Implementación de progra-
mas de seguridad industrial y
salud ocupacional

Estandarización de procesos
de producción



2. ¿Cuánto tiempo hace que ustedes comenzaron la implementación de estas tecnologías?

1 Contratación 2 Contratación 5 Autogestión3 Contratación comercial 4 Autogestión

# servicios: 1500
5 años

# servicios: 1750
3 años

# servicios: 2500# servicios: 400

1.5 años

# servicios: 360

1 año 9 años

3. ¿Cómo ha contribuido cada una de ellas a la productividad del servicio de alimentación?

1 Contratación 2 Contratación 5 Autogestión3 Contratación comercial 4 Autogestión

# servicios: 1500 # servicios: 1750

Opt.irnización en los tiempos Rapidez en la información
de producción

Manejo oportuno de la infor- Confiabilidad en el servicio
mación y el acceso a la mis-
ma

-o
ID¡¡¡

"O
ID~".D>en
ID
:::l
ZS.
::J.
o
5:
:::l
J:
e
3
D>
:::l
D>

Mejoramiento en las carac- Eficiencia y eficacia en los
ter isticas sensoriales del pro- procesos
dueto final

Actualización permanente en
tecnologías

# servicios: 400

Mejora productividad

Garantiza la calidad
nutricional y sensorial de las
preparaciones

Garantiza la inocuidad de los
alimentos suministrados

Eficiencia en el desempeño de
las actividades

Eficacia de los resultados

# servicios: 360

Mejora la calidad del servicio

Garantiza el buen desempe-
ño de las actividades

Contribuye al control de cos-
tos e insumos

Aumenta el rendimiento pro-
ductivo y económico

# servicios: 2500

Mejora el ambiente laboral y
la motivación del personal

Mejora la calidad del servicio

Agiliza los procesos

Mayor eficiencia en el
control de los sistemas del

servicio
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4. ¿Cuáles son las diferencias más significativas que usted identifica en los procesos,

después de implementar dichas tecnologías?
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1 Contratación 5 Autogestión2 Contratación 3 Contratación comercial 4 Autogestión

# servicios: 1500

Producción por líneas de tra-
bajo

Estandarización de procesos
y de las características del
producto final

Disminución en los tiempos
de producción

Mejoramiento en los costos
de producción y mayor capa-
cidad de producción

Optimización en el uso de la
materia prima, control de
compras, inventarios y cos-
tos

Mejoramiento de las carac-
terísticas sensoriales del pro-
ducto final

Control de los riesgos de
manera sistemática en las lí-
neas del HACCP

# servicios: 1750

Permanente actualización en
los procesos

Mejor control de proveedo-
res

Diversificación de la minuta

Mejor control de costos

Comunicación permanente y
directa con los usuarios, au-
mentando su satisfacción con
el servicio

Implementación de progra-
mas de promoción y preven-
ción nutricional, mediante la
estrategia de alimentación
saludable

# servicios: 400

Rendimiento
estándares

en

# servicios: 360

los Variación de la minuta

# servicios: 2500

Genera más confianza el los
usuarios

Ciclo de menú más variado y
seguro

Mayor organización para los
procesos

Se tiene más seguridad y con-
fianza para decidir sobre el
proceso

Aumento del tiempo disponi-
ble para atender asuntos im-
portantes del servicio

Productividad

Rentabilidad

Implementación efectiva del
ciclo PHVA

Aumento en la satisfacción de
los usuarios con el servicio

Organización de procesos

Mayor eficiencia y rentabili-
dad en el sistema de compras
y producción

Mejora el ambiente de traba-
jo de los operarios



5. Desde su conocimiento y experiencia en la administración de servicios de alimentación,
¿qué cree que hace falta a nivel de desarrollo tecnológico para mejorar

los procesos de los servicios de alimentación?

1 Contratación 5 Autogestión2 Contratación 3 Contratación comercial 4 Autogestión

# servicios: 1500
Sistemas para mejorar pro-
cesos

Procesos a mejorar: lavado de
vajilla, conservación de pro-
ducto terminado en exhibi-
ción sin deteriorar sus carac-
terísticas fisico organolépti-
caso

# servicios: 1750
Actualización permanente
sobre nuevas tecnologías

Sensibilización y
Conscien tización personal
frente a la importancia del
tema y su utilidad en el día a
día

Que la academia incentive al
uso y creación de las tecno-
logías como valor agregado
al desempeño profesional

# servicios: 400
Compromiso gerencial

# servicios: 360
Desarrollo organizacional des-
de la administración general

# servicios: 2500
Programas de cómputo para
agilizar procesos

Procesos que agilizar: inven-
tarios, compras, estandariza-
ción de minutas, etc.

Capacitación en temas espe-
cíficos de tecnología.
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Sensibilizar al interior de las
instituciones por autogestión,
para posicionar al servicio de
alimentación con la importan-
cia que requiere, como medio
y no como fin.
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SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN HOSPITALARIOS

1. ¿Qué tecnologías usan ustedes actualmente para el funcionamiento del servicio de alimentación?

1 Contratación 4 Contratación2 Autogestión 3 Autogestión

# servicios: 800
Informática: Manejo de la información a través de la Intranet
corporativa

Control de usuarios por medio de la huella digital.

Equipos de producción en cocción y abatimiento
Investigación en mejoramiento de procesos para el manejo de
carne
Manejo de la producción sistematización con un software desa-
rrollado por la empresa
Certificación en calidad norma ISO 9000:2000, y HACCP
Implementación de programas de capacitación y control en sa-
lud ocupacional y seguridad industrial
Implementación de BPM, manejo de residuos sólidos

# servicios: 350
Equipos de producción de úl-
tima tecnología.

Manejo sistematizado de
inventarios con Software es-
pecífico

# servicios: 1000
En Informática. Programas
de Excel para censos de ra-
ciones, solicitud de pedidos,
manejo de inventarios, y
equipos. Hipócrates para fac-
turación y sistema de cobro.

Equipos: Para producción,
cocción con gas, cavas de alta
capacidad, equipos eléctricos
como ayudantes de cocina.

Aplicación del decreto 3075
para la reestructuración de
la planta física del servicio,
hace 8 años.

# servicios: 480
Equipos de producción en
cocción con gas.

Manejo de la programas de
cómputo básico para almace-
namiento y administración
de la información

Implementación de sistema
ISO 9000 para sistematiza-
ción de la información
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2. Cuánto tiempo hace que ustedes comenzaron la implementación de estas tecnologías?

1 Contratación 4 Contratación2 Autogestión 3 Autogestión

# servicios: 800
5 años

# servicios: 480
1 año

# servicios: 350
14 años

# servicios: 1000
8 años

3. ¿Cómo ha contribuido cada una de ellas a la productividad del servicio de alimentación?

1 Contratación 4 Contratación2 Autogestión 3 Autogestión

# servicios: 800
Optirnización en los tiempos de pro-
ducción

Manejo oportuno de la información
y el acceso a la misma

Mejoramiento en las características
sensoriales del producto final
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# servicios: 350
En el buen funcionamiento servicio
a los usuarios

Realización de eventos

# servicios: 1000
Organización de los procesos prod uc-
tivos

Orden en la información

Claridad en el servicio

Control de procesos

# servicios: 480
Organización de los procesos produc-
tivos

Orden en la información

Claridad en el servicio, control de pro-
cesos.
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