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TECNICO OPERADOR DE ALIMENTOS

INTRODUCCION

La creacion de esta nueva carrera de TECNICO OPERADOR DE ALIMENTOS,
obedece a una necesidad social, laboral y a la demanda que surge de los
servicios de alimentacién colectiva, asi como del desarrollo del conocimiento en
la ciencia de la nutricion, alimentacion y tecnologia de los alimentos y su
relacion con la salud.

Este fenomeno, ha conducido a la necesidad de formar profesionales y
técnicos especificos con conocimientos y capacitacion adecuada que les
permita insertarse en un mercado laboral especializado y por lo tanto mas
exigente.

La Escuela de Nutricion y Dietética preocupada por mejorar y optimizar la
calidad de desempefio de personal que opera con alimentos en diversos
ambitos de trabajo, considera una necesidad impostergable formar un recurso
humano que fortalezca el funcionamiento y desarrollo de esos ambitos.

Existe una brecha significativa entre la capacitacion del personal que ingresa a
trabajar y el perfil y la finalidad de dichos espacios laborales. Ingresan, con
conocimientos basicos o con idoneidad en la tarea. La capacitacion que
realizan esos espacios en nuestro medio, si bien esta programada,
generalmente es discontinua por lo que exige el reclutamiento de técnicos que
ingresen con bases sélidas de conocimiento. Se requiere entonces, formar un
personal con conocimientos y enfoques acordes con las modalidades de
atencion y servicio que son especificos del campo alimentario nutricional: El
Técnico Operador de Alimentos.

Esta Tecnicatura, ofrece la posibilidad de insercion en un amplio espectro de
servicios, industrias, comercios e instituciones, con conocimientos seguros en
la funcion a desempefiar asi como las formas mas adecuadas para su ingreso
y desarrollo en el medio laboral.

Actualmente hay 2 grandes ejes tematicos de formacién claramente cubiertos:
el gastronémico y el de manipulador de alimentos. En relacion al primero,
producto del desarrollo turistico que ha tenido el pais han surgido en las ultimas
dos décadas un gran numero de institutos de muy buen nivel de formacion en
gastronomia, y el desarrollo de areas especificas como reposteria, pasteleria,
entre otros. Son cursos que apuestan a la excelencia sensorial. Los cursos de
manipuladores de alimentos en cambio, han surgido como una necesidad
desde las autoridades sanitarias, para garantizar la inocuidad en todos los
ambitos donde se producen y comercializan alimentos. Se trata de cursos de
muy corta duracion donde los contenidos tematicos estan centrados en buenas
practicas en relaciéon directa con la inocuidad.

Nuestro pais carece de ofertas de cursos de Instituciones publicas y privadas
qgue formen operadores de alimentos con una vision integral en nutricion y
salud. Es esencial contar con recursos humanos con conocimientos de servicio
de alimentos y preparaciones y con integracion de todos los aspectos que



hacen a la calidad y seguridad alimentaria adecuada a regimenes especiales o
a grupos poblacionales especificos.

Hay un gran numero de servicios de alimentacion colectiva, tales como:
escuelas, colegios, comedores de empresas y fabricas, merenderos, hogares
diurnos, nocturnos, residencias para la 32 edad, hospitales, sanatorios,
asociaciones civiles de usuarios con patologias asi como comercios e
industrias que venden o producen alimentos destinado a regimenes especiales,
gue requieren personal con formacién especifica.

Se trata de innovar como una formacion teérico practica que responda a los
avances cientificos y tecnolégicos que fortalezcan el desempefio y generen
sentido de identidad como integrante y participante activo de los Servicios,
aspecto nada menor como valor cultural permanente y sustento de cualquier
guehacer.

Resulta fundamental contar con Técnicos Operadores de Alimentos que
comprendan, interpreten y satisfagan con rigurosidad cientifica las
demandas de estos grupos elevando la calidad de las instituciones en las
que se inserten.



OBJETIVOS CURRICULARES DE LA CARRERA

Atendiendo a las consideraciones anteriores y a la concepcion de integralidad
gue debe orientar la formacion del Técnico Operador de Alimentos como un
trabajador de la salud, se proponen los objetivos siguientes:

Objetivo General

Brindar una oferta educativa de caracter técnico que forme especificamente en
los procesos de preparacidn y servicio de alimentos y productos. Con
conocimientos teodrico-practicos en salud, nutricion, alimentacién y gestion
para que en el marco de los Servicios de Alimentacion en colectividades sanas,
sociales, comerciales y de asistencia médica, bajo la supervision de
profesionales en la materia se trabaje con competencia y compromiso.

Objetivos Especificos

- Promover una formacién integral con conocimientos que articulen los
aspectos alimentario-nutricionales, higiénico-sanitarios, sociales y de
gestion.

- Desarrollar experiencias que provean situaciones que acorten la
distancia entre el saber académico y el saber del “mundo del trabajo”

- Estimular la interrelaciéon con el Medio, a través de la practica de campo
en Servicios de Alimentacion en instituciones sociales y comerciales
publicas y privadas.

- Desarrollar experiencias que permitan identificar la complejidad del acto
alimentario y su relacion con el estado de salud y situaciones social,
econdmica y cultural de las personas.

- Realizar actividades que estimulen actitudes de compromiso ético y de
relacionamiento con los destinatarios del trabajo.

PERFIL Y COMPETENCIAS

El Técnico Operador de Alimentos esta capacitado para prestar atencién
alimentaria a usuarios y clientes en cuanto a procedimientos basicos en la
produccion de alimentos y al servicio y venta de alimentos y productos,
operando con buenas practicas los procesos de recepcion, almacenamiento,
produccion, distribucién y servicio, de forma de preservar su calidad nutricional,
higiénico-sanitaria y sensorial.

Esta formacién lo habilita para trabajar en diversos ambitos, sean ellos de
caracter social o comercial, desarrollando las siguientes competencias:



Especificas

Organizacion, preparacion y programacion de la tarea previendo
recursos y tiempos de ejecucion.

Identificacion, control y vigilancia los riesgos asociados a la
contaminacion de los alimentos.

Cumplimiento con las normas de calidad en el almacenamiento,
conservacion, distribucion y servicio de los alimentos y productos.
Servicio de los alimentos y comidas segun las normas e indicaciones
establecidas asegurando la cantidad y la calidad nutricional, sensorial y
sanitaria.

Valoracién de la condicion fisica y aptitud del paciente en el acto de
servicio, actuando segun normas establecidas.

Utilizacién del el equipo y vajilla de acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Registro de la aceptacion o rechazo de los alimentos por parte del
usuario y su comunicacion ante quien corresponda.

Tratamiento apropiado de la informacion confidencial.

Genéricas

Desarrollo de la habilidad comunicativa, escrita y oral en la accion.
Desarrollo de la habilidad de respuesta inmediata para resolver o
subsanar un problema de su competencia.

Reconocimiento de que el trabajo en equipo fortalece el abordaje de
problemas que afecten la atencién del usuario.

Comprensiéon de la relacién del estado de salud y la situacién social,
econdmica, cultural y laboral de las personas.

Responsabilidad para consultar ante situaciones que superen sus
atribuciones o capacidad de resolucion.

Relacion ética con el usuario y compromiso en el trabajo.

TITULO - TECNICO OPERADOR DE ALIMENTOS

ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIO

El Plan de Estudio, tiene una duracién de 2 afos, distribuidos en 4 semestres y
correspondientes a 160 créditos minimos.

ANO DURACION CREDITOS MINIMOS
Primero 2 semestres 80
Segundo 2 semestres 80
TOTAL 4 semestres 160




El Plan de Estudio, comprende 3 Areas de formacién: Area Biopsicosocial,
Area de Nutricién y Alimentacion y Area de Gestion en el Servicio de Alimentos
y Productos, las que orientaran los contenidos disciplinarios e interdisciplinarios
de las Unidades Curriculares del Plan de Estudio.

AREA BIOPSICOSOCIAL

Integra conocimientos de la ética universitaria y ciudadana y de las disciplinas
bioldgica y psicosocial vinculadas a la salud humana que facilitan el abordaje
de los contenidos que nutren y sustentan el Plan de Estudio de la Tecnicatura.
Comprende aparatos y sistemas con énfasis en el tubo digestivo, aparato
cardiovascular, respiratorio y urinario y los aspectos psicosociales que hacen a
las situaciones de salud y enfermedad.

AREA DE NUTRICION Y ALIMENTACION

Abarca los conceptos de salud y enfermedad y sus efectos en el estado
nutricional. Aspectos generales de la Alimentacién en las distintas etapas de la
vida y en situaciones de salud y enfermedad integrando los habitos
alimentarios. Trata los alimentos en su clasificacién y composicién, la calidad
nutricional, sensorial y sanitaria, asi como las tecnologias que se aplican a los
productos y los procesos de preparacion.

AREA DE GESTION EN EL PROCESO DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y
PRODUCTOS.

Comprende el accionar del técnico en los ambitos social y comercial,
abarcando desde una unidad de hospitalizacibn y un comedor, hasta un
restaurante de hoteleria donde se sirven preparaciones de alimentos. Incluye
funciones y responsabilidades en la tarea, su organizacion y desarrollo con
buenas practicas y compromiso ético en el desempefio.

OBJETIVOS GENERALES DEL PLAN DE ESTUDIOS

= Reconocer los aspectos biolégicos y psicosociales que interactian
en los estados de salud y nutricion.

= Conocer las necesidades nutricionales y su efecto en el estado
nutricional.

= Conocer la composicion y clasificacion de los alimentos, su calidad
nutricional, sensorial y sanitaria.

= Conocer los diversos contextos de accion del Técnico Operador de
Alimentos, sus funciones y responsabilidades.

= Aplicar habilmente las buenas practicas en el tratamiento y servicio
de los alimentos y productos.

= Valorar el compromiso y postura ética en el desempefio del trabajo.



Primero ano: duracion 2 semestres, 80 créditos.

Objetivos Especificos

e |dentificar las funciones y estructura de aparatos y sistemas.

e |dentificar los conceptos de salud y enfermedad y la situacién de salud
en el Uruguay.

e Comprender los aspectos psicolégicos que actuan en los procesos de
prevencion, promocion y atencion de la salud.

e Describir las principales necesidades nutricionales en las diferentes
etapas de la vida y los factores que condicionan el estado nutricional.

e Comprender el concepto de conducta alimentaria y las connotaciones
gue tienen los alimentos.

e Distinguir las enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA) y los
contaminantes que las vehiculizan.

¢ |dentificar las principales tecnologias aplicadas a los productos y medios
de coccion de los alimentos.

e Describir las caracteristicas de los planes de alimentacion para
colectividades sanas y en situacion de enfermedad.

Segundo afo: duraciéon 2 semestres, 80 créditos.

Objetivos Especificos

e Analizar las funciones y responsabilidades en los servicios de
alimentacion sociales y comerciales.

e Utilizar con habilidad las herramientas, instrumentos y procedimientos
gue requiere el servicio de alimentos y productos.

e |dentificar la organizacion, funcionamiento y tipo de servicio
gastronodmico de hoteles y restaurantes.

e Analizar el marketing desde su finalidad en la difusién y oferta de
alimentos y productos saludables.

e Integrar con solvencia el equipo de trabajo en la practica de campo.

e Mantener actitud de compromiso ético en el accionar con los usuarios y
con el equipo de trabajo.

DESCRIPCION DE LAS UNIDADES CURRICULARES a modo indicativo.

Aparatos y Sistemas

Comprende el reconocimiento general del cuerpo humano con énfasis en los
sistemas digestivo, cardiovascular y urinario. Metabolismo con funciones de
higado y péancreas. Catabolismo, anabolismo. Carbohidratos, lipidos y
proteinas.

Nutriciéon humana y estado nutricional

Se estudia los principios basicos de la nutricibn humana, estado nutricional,
necesidades nutricionales en las diferentes etapas de la vida y principales
trastornos nutricionales.



Dimension psico-social de la salud

Aborda los aspectos psicolégicos y sociales vinculados a las situaciones de
salud y enfermedad, asi como consideraciones psicoldgicas en las diferentes
etapas de la vida. Relacion técnico-usuario. Trabajo en equipo.

Calidad Alimentaria

Aborda el estudio de la clasificacion y composicion de los alimentos,
contaminantes que los afectan y de las enfermedades que se transmiten.

Se trata las principales procesos y tecnologias aplicadas a los productos.

Conducta alimentaria

Trata el alimento desde los aspectos sociales y culturales y su influencia en el
comportamiento alimentario de las personas y los hébitos alimentarios y sus
condicionantes.

Alimentacidén en colectividades sanas y situaciéon de enfermedad

Estudia las caracteristicas generales y particulares de la alimentacion en la
atencion de colectividades sanas, sociales y comerciales. Plan de alimentacion
en enfermedades médicas y tratamientos quirargicos asi como la alimentacion
gue requiere nutricion enteral y complementos alimentarios.

Gestidn del operador de alimentos en los diferentes contextos de accidn.
Iy Il (primer y segundo aiio)

Se describe los diferentes contextos de accion y su mision, las
responsabilidades, funciones y competencias del operador de alimentos en los
Servicios de Alimentacion sociales y comerciales. Incluye las distintas etapas
del proceso administrativo (planificacion, organizacién, ejecucién y control) los
sistemas de trabajo, las unidades de organizacion y el proceso de preparacion
de alimentos. Nociones de sistemas de certificacion de calidad.
Comercializacion de productos.

Servicio de comidas para colectividades sanas.

Estudia condiciones ambientales, equipamiento y acondicionamiento del
servicio. Recursos humanos. Funciones y responsabilidades del técnico
operador de alimentos.

Servicio de comidas en instituciones de asistencia médica.

Comprende el servicio a personas en situacion de enfermedad. Trata las
condiciones ambientales de equipamiento y acondicionamiento del servicio.
Sefala la importancia del cumplimiento de las indicaciones previstas en la
alimentacion de los pacientes. Recursos humanos. Funciones vy
responsabilidades del técnico operador de alimentos.

Atencidn en hoteleria y restaurantes.

Comprende el rol del operador de alimentos. Preparacién para el servicio en
cuanto a secuencia del servicio segun normas establecidas, acondicionamiento
del sector y servicio a clientes con capacidades diferentes y con plan de
alimentacion especial.



Marketing en la oferta de productos.

Trata los principios basicos del marketing, su aplicacién en los Servicios de
Alimentacion y las estrategias para la promocién de alimentos y productos
saludables.

Taller de Atencion al Usuario.
Se reflexiona sobre la responsabilidad social del trabajador de la salud, sus
formas de comunicacion, compromiso ético y organizacion de la tarea.

Taller de Herramientas para la Insercién Laboral.

Se trata las estrategias para la blsqueda de trabajo: construccién del pefrfil
laboral, carta de presentacion y entrevista con el empleador.

OPTATIVAS a modo indicativo

Cualidades sensoriales de los Alimentos

Comprende el proceso de evaluacion de alimentos y productos por métodos
objetivos y subjetivos y los requisitos para su validacion.

Andlisis de resultados y propuestas de cambio.

Aporte del envase a la calidad alimentaria
Comprende el estudio del envase y del envasado y su accionar en la proteccion
y comercializaciéon de alimentos y productos.

Conocimiento basico de inglés y portugués
Conocimientos basicos que permitan la comunicacién social y la lectura basica
de materiales escritos referidos a temas relacionados con la alimentacion.

Informatica
Manejo béasico de PC y programas vinculados a la gestion de alimentos.

ELECTIVAS
Se articulara especialmente con la Carrera de Tecnélogo Carnico.

PRACTICA DE CAMPO

En el segundo afio de la Carrera, el estudiante realizara la practica de campo
en Servicios de Restauracion colectiva: de asistencia médica, de colectividad
sana social o comercial y de Industrias de Alimentos.

La mencionada practica, estara supervisada por docentes de la carrera en
coordinacion con la Institucion correspondiente.

Al finalizar la practica el estudiante debera presentar un informe.




DISTRNIBUCION DE LOS CREDITOS TOTALES SEGUN MODALIDADES DE
ENSENANZA

MODALIDAD CREDITOS TOTALES DISTRIBUCION
PORCENTUAL

%

Cursos disciplinares e 107 67

interdisciplinares

Optativas 16 10
Electivas 5 3
Practica de campo 32 20
TOTAL 160 100

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Las orientaciones pedagogicas de esta Tecnicatura buscan contemplar los
criterios de flexibilidad y articulacion curricular y de teoria-practica.

Se espera que el estudiante alcance una formacion integral y de caracter
practico acerca de la preparacion y servicio de alimentos y productos en
cualquier escenario donde se encuentren usuarios y clientes. Promover
procesos reflexivos y participativos que generen experiencias significativas.
Para las Unidades Curriculares se propone variados formatos de ensefanza
tales como: cursos tedricos, talleres, trabajos grupales, laboratorio, visitas de
observacion y la practica de campo.

La insercién en el Medio a través de la practica de campo en un Servicio,
constituye una herramienta para que el estudiante vaya construyendo formas
de desempefio a través de la comprension de las condiciones sociales,
institucionales y grupales que interactian en el contexto laboral fortaleciendo
su formacion instrumental, social y emocional. El actuar en situaciones reales,
recortara la distancia entre el saber académico y “el mundo del trabajo”.

Se articularan las funciones de ensefianza, investigacion y extension desde
diferentes situaciones segun el contexto de las mismas, apuntando a generar
espacios de integralidad en el aprendizaje.

EVALUACION

La evaluacion comprende dos instancias: evaluacion formativa y evaluacion
sumativa.

La evaluacion formativa, continua, permitird relevar informacion sobre la
evolucion de los aprendizajes y retroalimentar las practicas pedagdgicas. En
este proceso se espera que el estudiante tenga puntos de referencia para
autoevaluarse. Podran realizarse observaciones, trabajos en grupo, resolucién
de problemas, registrandose las actitudes observadas que se definiran
previamente.




La evaluacion sumativa permitira realizar un juicio global del producto
alcanzado al final de los procesos de ensefianza-aprendizaje y desde una
Optica retrospectiva. Los instrumentos a utilizar a evaluar podran ser: trabajos
practicos, cuestionarios, informes, exposiciones orales, discusiones grupales.
Se aplicara mecanismos de auto y hetero-evaluacién cumpliendo con los
principios bésicos de validez, confiabilidad, practicidad y utlidad de los
instrumentos.
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