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ANEXO |

PROGRAMA ANALITICO

CARRERA: NUTRICION )

ASIGNATURA: ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION
ANO DE LA CARRERA: 4°

PLAN DE ESTUDIOS: 2004

REGIMEN DE LA ASIGNATURA: ANUAL

CARGA HORARIA SEMANAL: 4 (CUATRO HORAS)

DOCENTE RESPONSABLE: NUT. PATRICIA MORENO

OBJETIVOS

General:

Analizar el funcionamiento de los servicios de alimentacion para comensales sanos y enfermos,
en diferentes momentos biolégicos, comprendiendo el proceso productivo, en el marco de los
sistemas de calidad e inocuidad de las comidas , con la finalidad de obtener la satisfaccion
integral de los comensales

Competencia:

Al finalizar el periodo de aprendizaje el alumno sera capaz de formular un “Proyecto del Servicio
de Alimentacion®, tendiente a optimizar el funcionamiento de un servicio de alimentacion
institucional, fundamentando para cada actividad los aspectos tedricos que la sustentan y la
factibilidad de realizacion dentro las limitaciones que impone una situacién hipotética (caso
proporcionado por la catedra) o real.

Objetivos especificos;

[l Describir al “Servicio de Alimentacion Institucional”; desde su perspectiva histérica y
situacion actual, formular los objetivos, y enumerar las funciones, siendo capaz de
aplicar los conceptos a una situacion particular.

O Interpretar los modelos de gestion empleados en servicios de alimentacion institucionales

O ldentificar los aspectos significativos de las especificaciones técnicas a establecer en los

-= contratos a terceros

00 Formular el disefio de la investigacion conducente a construir el “Perfil del Comensal” e
interpretar los resultados

O Describir el producto — servicio a ofrecer para satisfacer las necesidades de los
comensales
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0 Identificar los tipos de planes de menu, proponer el mas adecuado a cada situacion
particular.
0 Elaborar un plan de menu ciclico y realizar la verificacion de aportes nutritivos y costos
O Calcular la cantidad de alimentos a comprar, estableciendo las especificaciones de
calidad
0 Describir las reglamentaciones vigente para la compra en instituciones del estado
[0 Confeccionar la Guia del Procedimiento de Recepcion
0 Identificar las condiciones adecuadas para el almacenamiento de alimentos perecederos
y semi - perecederos y disponer el control de stock
0 Describir los diferentes sistemas de produccion de comidas
11 Disefiar el proceso de elaboracion de comidas proponiendo la forma de estandarizar
recetas, porciones y los controles a realizar
[0 Explicar los sistemas de distribucién de comidas al comensal, indicando las ventajas y
desventajas de cada uno
Entender en la atencion dietoterapica del paciente internado y ambulatorio en las
instituciones para el cuidado de la salud.
Describir el proceso de operacién en un servicio de atencién dietoterapica
Definir Régimen Tipo y establecer las caracteristicas de los regimenes tipo a ofrecer por
un servicio de dietoterapia
Explicitar la problematica de la alimentacion de lactantes institucionalizados
Calcular el costo de la Unidad de Produccién, explicando los componentes del costo
Describir los requisitos de infraestructura y equipamiento de los establecimientos
elaboradores de comidas
Establecer los requisitos de higiene para el personal y las materias primas
Reconocer los requisitos para los cargos de personal profesional y no profesional.
Describir las politicas relacionadas con seleccion y desarrollo de personal

o0 oOQA |
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CONTENIDOS
Unidad |: El Servicio de Alimentacidén Institucional

Concepto. Evolucién historica, situacion actual y tendencias en los servicios de alimentacion.
Objetivos y funciones. Modelos de gestion de servicios de alimentacion institucionales: autogestion y
contratacion de terceros. Ventajas y desventajas del servicio tercerizado. El pliego de bases y
condiciones para la contratacion. Coordinaciéon de actividades entre la institucion y la empresa
contratada. Controles y evaluacién de la prestacion

Unidad-H: Bases para la planificacion de un servicio de alimentacién institucional

Las decisiones béasicas para la prestacion de un servicio: para quien; gque; como; donde?
a. El perfil del comensal: concepto; la investigacion del perfil . Interpretacion de los resultados e
identificacion de las necesidades a satisfacer. (para quien)
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b. El perfil de la institucion: decisiones politicas y técnicas. Recursos financieros, humanos, planta
fisica, equipamiento (donde)
c. Elproducto - servicio a ofrecer. definicion y difusiéon. Cartera de servicios. (que)
d. Sistemas de produccién. (como)

Unidad lll: El Proceso de Operacién en un Servicio de Alimentacion Institucional

a. Tipos de Planes de producto / servicio (menu). Factores a considerar en la formulacion.
Verificacion de aportes nutritivos y costo preliminar.

b. Abastecimiento: compra de alimentos, determinacién de calidad y cantidad, especificaciones.
Reglamentaciones vigentes en instituciones del sector publico. El procedimiento de
recepcion. Requisitos para el almacenamiento. Control del movimiento de alimentos

c. Produccion: sistemas y métodos de produccion. Estandarizacion de recetas y porciones.
Controles y registros de produccion.

d. Distribucion: sistemas de distribucion y atencién a comensales sanos y enfermos (internados
y ambulatorios)

e. El proceso de operacion del servicio de alimentacion en instituciones para el cuidado de la
salud. Manual de Tipificacion de regimenes. Indicacion y distribucion de regimenes.
Coordinacion interna y externa. Atencion del paciente ambulatorio. Registros de uso basico
en un servicio dietoterapico.

f. El servicio de alimentacion para lactantes: el lactario ; centros de lactancia materna; bancos
de leche humana. Legislacion vigente.

g. Evaluacion de la satisfaccion del comensal

h. Control de costos. Costo de la unidad de produccién: componentes del costo de la racion;
metodologia para el calculo

Unidad IV: Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Buenas practicas de manufactura. H.A.C.C.P.: Su aplicacién en servicios de alimentacion.
a. condiciones higiénico sanitarias de los establecimientos elaboradores de alimentos: planta
fisica y equipamiento
programa de higiene y desinfeccion
las normas de higiene del personal. Seguridad para el personal.
higiene de las materias primas.
controles del proceso y documentacion
manual de procedimientos para la implementacion del sistema de inocuidad de alimentos

"oQo0UT

" Unidad V: Gestion de las personas
Modelos de organizacion del servicio de alimentacion. Desarrollo de personal: requisitos para los
cargos, seleccién, capacitacion, supervision y evaluacion de personal. Gestion de conflictos
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PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

T.P.nro. TEMA e

1 Calculo del valor nutritivo y el costo preliminar de un plan de menu con una hoja
. de calculo excel
| 2 Servicios de alimentacion: situacién actual y tendencias. Objetivos -
3 Sistemas de gestion de servicios de alimentacion institucionales

4 Investigacion y disefio del perfil del comensal

5 Cartera de servicios

B El Plan de menl ciclico: formulacion, verificacion de aportes nutritives, costo

preliminar. _ |

7 Especificaciones de calidad para la compra de alimentos

8 La guia del procedimiento de recepcion
9 Las condiciones del almacenamiento y el control de stock

10 La produccion de comidas: procedimientos, métodos, controles, registros

11 Evaluacién de la satisfaccion del comensal

12 Calculo del costo de la unidad de produccion

13 Manual de tipificacion de regimenes

14 Indicacién del régimen al paciente internado

15 Registros de uso basico en un servicio de alimentacién hospitalario

16 Manual de B.P.M. (planta fisica, equipamiento, personal, materias primas)

17 Personal: requisitos para los cargos

18 | Resolucién de conflictos

REQUISITOS PARA OBTENER LA CONDICION DE ALUMNO PROMOCIONAL

85% de asistencia a las clases tedrico — practicas

Presentacién del esquema conceptual del tema en las clases tedrico - practicas

85% de T. P aprobados

100% de T. P en servicios (hospitalarios, escolares, universitario) asistidos y aprobados
4 parciales aprobados con calificacion minima de 7 siete

Aprobacion del Proyecto final (instancia de integracion)

Mobhwh =

Mota: para inscribirse con opcién al régimen de Promocion Directa, el alumno debera tener las
correlativas aprobadas

REQUISITOS PARA OBTENER LA CONDICION DE ALUMNO REGULAR

85% de asistenciaalos TP
85% de T P aprobados

100% de T P en servicios (hospitalarios, escolares, universitario) aprobados
4 parciales aprobados con calificacién minima de 6 seis

SWN =
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REQUISITOS PARA APROBAR EL TRABAJO PRACTICO

- Resolver correctamente las consignas de la Guia del trabajo practico
- Responder correctamente preguntas de concepto (cologuio)
- Participar activamente en el plenario y las tareas previstas para el aula

REQUISITOS PARA LA APROBACION POR EXAMEN FINAL EN CONDICION DE LIBRE:

El alumno que opte por aprobar la materia mediante examen final en condicién de libre debera
presentarse a la catedra, con 48 horas habiles de anticipacion a la fecha que establezca el llamado
a examen. En dicha oportunidad se le entregara la consigna que debera traer resuelta el dia del
examen.

Ese dia debera defender lo realizado y en caso de ser aprobado pasara a la instancia de preguntas
orales.
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