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PROGRAMA DE ESTUDIOS
|. DATOSDE IDENTIFICACION

CARRERA > Nutricion

ASIGNATURA . PrécticaProfesional | - Administracion de Serviciosde
Alimentos

CURSO : Tercer

SEMESTRE . Quinto

CODIGO DE IDENTIFICACION  : NU 3535

AREA DE FORMACION : Practica Profesional

TOTAL HTD : 144 Horas

HTD TEORICA : 0 Horas

HTD PRACTICA : 144 Horas

HTI : 18 Horas

CREDITOS .7

REQUISITOSPREVIOS

. FUNDAMENTACION

Préctica Profesional en € Area de Servicios de Alimentos, pertenece a érea de asignaturas de
préacticas. El proposito es aplicar los mas altos estandares de calidad en la cadena de produccién de
alimentos, herramientas de gestion, normatividad procedi mientos paralaimplementacion de servicios
de alimentacion.

Se capacita al futuro profesional en la planificacion, organizacién, direccién, control, supervision,
evaluacion, auditoriay asesoria de los servicios de alimentacion de comunidades sanas y enfermas,
publicas y privadas. hospitales, clinicas, lactarios, comedores escolares, industriales, geriatricos,
universitarios y las operaciones de alimentos y bebidas de hoteles, restaurantes y empresas de
catering, como asi también la asistencia aimentaria en situaciones de emergencia.

Se estimulara el pensamiento critico y larealizacion de actividades de investigacion en nutricion en

el areade la administracion.

[11. COMPETENCIAS A SER DESARROLLADASEN LA ASIGNATURA
GENERICAS
e Planificar, organizar y dirigir areas de aimentacion y nutricion, integrando equipos
interdisciplinarios.
e Redlizar funciones de asesoriay consultoria en areas especificas de alimentacion y nutricion.
e Participar en laformulacion de politicas, planesy programas de alimentacion y nutricion.
ESPECIFICOS
e Elaborar, consensuar y controlar laplanificacion de menusy planes de alimentaci 6n adaptados
alas caracteristicas de | as col ectividades a las que van destinados.
e Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de
alimentacion y soporte nutricional hospitalario, asi como en €l tratamiento dietético —

nutricional ambulatorio.
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e Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.
e Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal
implicado en € servicio de restauracion
V. ORGANIZACION DE LOSCONTENIDOSEN UNIDADESY SUB UNIDADES

UNIDAD I. PLANEACION
Capacidad: Mangjar todo lo relacionado con la estructura fisica y funcionalidad del Servicio de

Alimentacion.

Caracteristicas de un Servicio de Alimentacion.

Localizacion y éreas que la componen.

Caracteristicas fisicas (arquitectura) y funcionales del servicio.
Flujos de produccion.

Instalaciones y acabados. Mobiliarios, equipos.

UNIDAD I1. ORGANIZACION

Capacidad: Conocer la organizacion y jerargquizacién dentro del Servicio de Alimentacion.

Principios basicos de la administracion.

Objetivos. Tipos de Organizacion de los Servicios de Alimentacion.

Servicios Centralizados, semi- centralizados, descentralizados. V entgjas, desventajas.
Usinas de alimentacion. Servicios de Catering, Buffet, Bar, Restaurante, Hoteles.

Autogestion y la Tercerizacion. Servicio de Alimentacion como empresa.

UNIDAD I11. DIRECCION Y GESTION DEL PERSONAL ASESORIA

Capacidad: Jerarquizar ladirecciony gestion del personal y sus funciones.

Direccién del personal.

El servicio de alimentacion como realidad humana.
Determinacién del cuadro del personal.

Manual de funciones.

L egislacion vigente. Organizacion gremia y asociaciones profesionales.

UNIDAD IV. SANEAMIENTO Y SEGURIDAD

Capacidad: Identificar las normativas de saneamiento y seguridad del personal de produccion.

Normas de higiene para el persona manipulador de alimentos.
Control sanitario del local de produccién, equiposy alimentos.

Tratamiento de residuos.
Reglamento de Salubridad e Higiene (Municipal y Estatal)
Normas de seguridad; edificios, equipos, personal.
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UNIDAD V. PLANIFICACION Y PROGRAMACION DEL MENU.
Capacidad: Disefiar y planificar menas acordes con la poblacion indicada segin sea € tipo de

servicios de alimentos.

Investigacion del disefio del mend, método y procedi miento.
Planificacion del menu segun € lugar o tipo del Servicio de Alimentos.
Consideraciones para su elaboracion.

Equipamiento disponible. Personal.

Tipos de menus. Ciclos de menus.

Estandarizacion de recetas y porciones. Racionesy racion completa.

UNIDAD VI. COMPRASY COSTOS
Capacidad: Mangjar los factores que se deben tener en cuenta para la realizacion de las compras 'y
manejo de costos.

Plan de compras. Planificacion de compras conforme alas necesidades.
Especificacion técnica de los aimentos.
Determinacion de las cantidades. Procedimientos. Formularios. Planillas de compras.

Control de costos. Presupuesto. Factores que afectan los costos.

UNIDAD VII. SERVICIOS ALIMENTARIOS EN ESTABLECIMIENTOS
HOSPITALARIOSY LACTARIOS.
Capacidad: Mangar principales caracteristicas de Servicios de alimentacion en hospitales y

|actarios.

Caracteristicas de la poblacion hospitalaria. Complejidad del Hospital .

Regimenestipo y variantes del régimen normal, régimen individual.

Manual de dietas, tipos de dietas, codigos. Manua de normasy procedimientos.

Determinacion del racionamiento alimentario.

Caracteristicas distintivas del equipamiento. Coordinaciéon del servicio de aimentacion con otros
servicios de lainstitucion.

Objetivos y funciones del lactario.

Organizacion: determinacion de las férmulas |acteas seguin prescripciones médicas caracteristicas
particulares de laplantafisicay del servicio del lactario.

UNIDAD VIIl. SERVICIOSALIMENTARIOSDIRIGIDOSAL TRABAJADOR, ESCOLAR
Y PREESCOLAR.

Capacidad: Mangjar principales caracteristicas de |os Servicios de alimentacion en general.

Caracteristicas particulares de cada servicio.
Caracteristicas de la planificacion de comidas.
Manual de normasy procedimientos.

Determinacion del racionamiento alimentario.
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Métodos y sistemas de compra. Caracteristicas distintivas del equipamiento.
UNIDAD IX LINEAMIENTO DE INVESTIGACION

Hospitales, Clinicas y Centros de Salud. Evaluacion y gestion de la calidad en
Servicios de Alimentacion de comedores escolares. Evaluacion y gestion de la

calidad en Servicios de Alimentacién de empresas Bromatologia de los

Administracion de Servicios de Alimentos: Aborda: Evaluacion, organizacion, | Area de Servicio de
modernizacion y gestion de la calidad en Servicios de Alimentacion de | Alimentos

Técnica Dietética

Alimentos

Técnica Culinarial y I

V.
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