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Nombre de la Unidad Curricular: GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA

Ubicacién en el Mapa Curricular: Tercer ciclo, segundo semestre
Créditos: 11

Carga horaria: 90 horas

MODALIDAD DE CURSADO: Reglamentado obligatorio // exonerable

Departamento/s responsables: Gestion de la Alimentacion Colectiva

Objetivo General

Desarrollar competencias de gestidon para desempefiarse en Servicios de Alimentacion
Colectiva en forma eficaz y eficiente.

Objetivos Especificos

e Comprender la responsabilidad del Lic. En Nutricién en la gestidon de los Servicios
de Alimentacién Colectiva.

e Integrar conceptos trabajados en ciclos anteriores para construir nuevos
conocimientos en relacion a la gestion.

e Generar habilidades, destrezas y actitudes que permitan aplicar conocimientos y
herramientas de gestién en diversos Servicios de Alimentacién Colectiva.

Contenidos

1. Concepto de Servicio y de Alimentacién colectiva.

2. Responsabilidad social del Licenciado en Nutricién.
- Tipos de usuarios
- Aspectos a considerar segun tipos de usuarios

3. Estructura organizacional

4. Gestion de la planta fisica de los Servicios de Alimentacion Colectiva (SAC)
- Rol del Lic en Nut en la gestion de la planta fisica.
- Disefio y remodelacién

- Normativa



- Organizacion espacial y circulatoria
- Terminaciones de los planos, microclima de trabajo
- Aplicacion de herramientas de gestion.
5. Gestion de las buenas practicas de higiene
- Desarrollo e implementacion e POES
- Sistema de Manejo integral de Plagas
- Gestion de residuos
- Aplicacion de herramientas de gestion
6. Gestion de la produccién en los SAC:
- Gestidn por procesos: concepto, diagramas de procesos
- Planificacion de la alimentacion: Factores que afectan la planeacion, etapas
de la planeacién, Planes de menu, instrumentos de control.
- Abastecimiento:
- Compra: objetivos, programacién de necesidades, tipos de compra
- Suministros: Recepcion, almacenamiento, despacho
- Registros y documentos
- Elaboracion de comidas: Aspectos condicionantes de la elaboracién,
Planeacién de la produccién, determinacion de los sistemas de produccion, equipo,
controles.
- Servicio de comidas: Empaque, distribucion, adaptacion a usuarios especiales,
arreglo para el consumo.
- Controles en la produccion
7. Equipamiento en los SAC:
- Seleccion del equipo en funcion de las areas de trabajo,materiales de
construccién, mantenimiento y conservacion, instrumentos de control.
8. Rol del Licenciado en Nutricién en la gestion de Recursos Humanos
- Estrategias para la conduccion del trabajo
- Necesidades de personal: Analisis de cargo, Descripcion y especificacion,
meétodos para el célculo de personal. Instrumento de control y evaluacion
9. Seguridad y salud ocupacional
- Responsabilidad del Lic. En nutricion
- Factores de riesgo laboral, dafios a la salud, costos de los dafios laborales
- Herramientas de gestion para la prevencion y tratamiento de los factores de
riesgo laboral.
10.Gestion de la Calidad



11.

- Concepto de calidad y evaluacion. Indicadores. Satisfaccion del usuario.

Costos en los SAC: Analisis de costos.

Metodologia o modalidad de trabajo

Clases expositivas - participativas

Clases grabadas y en linea.

Resolucion de ejercicios y estudio de casos en aula y virtuales.
Practicas grupales en terreno.

Evaluacién

Se realizara evaluacion formativa y sumativa, aplicando la autoevaluacion, evaluacion entre pares
y la heteroevaluacion.
- Informes grupales, resencioén de libros, informe final individual.
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