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TEMARIO PARA EL CONCURSO DE AYUDANTE PARA EL DPTO DE ADMINISTRACION
DE SERVICIOS DE ALIMENTACION Y NUTRICION

PRUEBA ESCRITA

1. Organizacién de un Servicio de Alimentacion Colectiva
Objetivos. Estructura. Division del trabajo. Actividades. Recursos.

2. Planeacion de la alimentaciéon colectiva
Proceso de planificacion del menu. Control y evaluacion.

3. Gestion del abastecimiento de alimentos
Concepto. Objetivo. Caracteristicas de las etapas del proceso de abastecimiento. Recursos
involucrados. Controles.

4. Proceso de distribucién y servicio de comidas
Concepto. Objetivo. Tipos de distribucion y servicios de comidas. Calidad del producto final.
Recursos involucrados. Controles.

5. El Licenciado en Nutricidon en la gestion de Recursos Humanos en los Servicios de
Alimentacién Colectiva

Determinacion de necesidades. Reclutamiento. Seleccion. Estilos de direccion. Liderazgo.
Desarrollo del capital humano. Control. Evaluacion del desempeno.

6.Gestion para la inocuidad en los Servicios de Alimentacion Colectiva
Concepto. Identificacion y analisis de riesgos. Definicion e implementacion de un Plan de
mejoras. Control y monitoreo.

7. Seguridad laboral en los Servicios de Alimentacion Colectiva.
Identificacion de los riesgos laborales vinculados a la infraestructura y el equipamiento.
Metodologias para la prevencién y el tratamiento de los riesgos laborales.

8. Planificaciéon Sanitaria
Concepto. Etapas del proceso de planificacion sanitaria. Programas de Salud. Funciones y
actividades del Licenciado en Nutricidn en la planificacion sanitaria.

9. Sistema Nacional Integrado de Salud

Principios rectores. Cambios en el modelo de atencién, gestion y financiamiento. Funciones y
actividades ha desarrollar por el Licenciado en Nutricion en el primer nivel de atencion, en el
marco del Sistema Nacional Integrado de Salud.

10. Calidad de la atencion aplicada al proceso de atenciéon nutricional
Concepto. Objetivos. Formas de medicion. Indicadores.



PRUEBA PRACTICA

Consiste en la realizacion de un procedimiento, o la aplicaciéon de una técnica o la resolucion
de un problema, planificacion de una tarea o el analisis y discusion de los resultados de una
experiencia o el manejo de una situacion, propias de la de Gestion de los Servicios de
Alimentacion Colectiva

1. Planificacion de Unidades de Organizacion

2, Diagnéstico de un Servicio de Alimentacién Colectiva

3. Programa preventivo para la eliminacion o control de los riesgos laborales

4, Planificacion y evaluacion del menu

5 Disefio e implementacién de Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento (POES)
6. Medicion de la calidad en los Servicios de Alimentacion Colectiva

7. Instrumentos de planificacion y control de los recursos humanos



