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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura obligatoria, de formacion profesional, y de caracter tedrica-practica. Tiene por finalidad
desarrollar habilidades para la administracidn de servicios de alimentacion colectiva.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

4.1.2.2. Elabora programa de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el ambito alimentario

nutricional.

4.1.2.3. Aplica conceptos de planificacién de dotacién de personal, reclutamiento, sistema de

turnos y funciones de acuerdo a las normativas laborales vigentes.

4.1.2.4. Aplica las normas y reglamentos vigentes de Unidades Productivas: Servicio de
Alimentacién y Nutricion (SAN), Servicio Dietético de Leche (SEDILE) y Central de Férmulas Enterales

(CEFE); en establecimientos Salud, para asegurar calidad higiénico-sanitario.




UNIDADES DE APRENDIZAIJE

| UNIDAD: ALIMENTACION COLECTIVA
- Conceptos basicos, necesarios para comprender la asignatura
A. GENERALIDADES DE ALIMENTACION COLECTIVA

- Rol del profesional nutricionista en servicios de alimentacion.

- Sistemas de almacenamiento, especificaciones técnicas de los alimentos.
- Definicion y principios de las BPM.

- Implementacion de las BPM en la produccién de alimentos nutricionales.
- Auditoria y seguimiento de las BPM.

B. SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION (SAN)

- Estructura planta fisica de UCP
- Organizacién y funcionamiento de dreas de UCP
- Equipamiento

Il UNIDAD: DISENO E IMPLEMENTACION DE UN SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION
NORMATIVAS EN UNIDADES PRODUCTIVAS DE ALIMENTACION Y NUTRICION

- Servicio de Alimentacidon y Nutricion (SAN): regulaciones y estandares.

- Servicio Dietético de Leche (SEDILE): normativas y practicas recomendadas.

- Central de Formulas Enterales (CEFE): requisitos de calidad y procedimientos.
- Cumplimiento de normativas en establecimientos de salud.

11l UNIDAD: ADMINISTRACION Y GESTION EN SERVICIOS DE ALIMENTACION
A. PERSONAL EN SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION
- Conceptos de planificacion de dotacion de personal.
- Planificacién de Dotacidn de Personal y Normativas Laborales
- Proceso de reclutamiento y seleccion en el dmbito de la alimentacion colectiva.

- Diseflo de sistemas de turnos y funciones.
- Normativas laborales aplicadas a la gestidon de alimentacion colectiva.

METODOLOGIA Y EVALUACION

Enfoque didactico. Se declara que las estrategias didacticas son centradas en el estudiante y con
orientacion al desarrollo de competencias. Clases tedricas con enfoque practico. Andlisis de casos
reales en la industria alimentaria. Visitas a unidades productivas y establecimientos de salud.
Desarrollo de proyectos aplicados.



RESULTADOS DE APRENDIZAJE *ESTRATEGIA DIDACTICA / PROCEDIMIENTOS DE

TECNICA DIDACTICA EVALUACION:
INSTRUMENTOS

e Elabora progrjarr.la de las . Catedras - Prueb? .
Buenas Practicas de diagnostica

- Talleres practicos

Manufactura (BPM) en el L - Prueba
L . . - Aprendizaje entre pares o
ambito alimentario ) ., - Rdbricas
. - Simulacién
nutricional
e Aplica las normas vy
reglamentos vigentes de
Unidades Productivas:
Servicio de Alimentacion y - (Cétedras
. e - Prueba
Nutricion (SAN), Servicio - Talleres précticos S
- Rdbricas

Dietético de Leche (SEDILE)

- Aprendizaje basado en

Lista de Cotejo

y Central de Férmulas casos
Enterales (CEFE); en - Simulacion
establecimientos Salud,
para  asegurar calidad
higiénico-sanitario.
e Aplica conceptos de
planificacion de dotacién - Cétedras
de personal, - Trabajos colaborativos - Prueba
reclutamiento, sistema de - Simulacion - Rdbricas

turnos y funciones de
acuerdo a las normativas
laborales vigentes

Lista de Cotejo

* Se proponen de manera general. Se detalla en Guia de Aprendizaje.

Se asume como condicidon que debe existir consistencia entre la estrategia diddactica y los

procedimientos de evaluacién.
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