ADMINISTRACION EN SALUD PUBLICA Y EN SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA

CARGA HORARIA: 270 horas

|.- ADMINISTRACION EN SALUD PUBLICA

Objetivo general:

Contribuir al desarrollo de competencias de gestion para el desempefio del
Licenciado en Nutricion en el ambito de la Salud Publica.

Obijetivos especificos:

Integrar los aprendizajes generados en instancias anteriores de la
carrera a los nuevos conceptos sobre el alcance de la Salud Publica.

Conocer el Sistema Nacional Integrado de Salud: cometidos, principios,
estrategias para su implementacion, evaluacion vy principales avances.

Identificar las funciones, actividades y responsabilidades de los
profesionales Licenciados en Nutricibn en los distintos niveles de la
gestidn sanitaria.

Disefiar un proyecto de intervencion dirigido a una poblacion especifica
de un prestador de salud, basado en lo principios del Sistema Nacional
Integrado de Salud.

Contenidos

1)

2)

3)

Introduccion a la Salud Puablica: Concepto de salud, Proceso Salud-
Enfermedad, Determinantes de la salud, Indicadores de salud, Salud
Plblica: concepto, objetivos, poblacion objetivo, acciones, actores,
atencion médica (caracteristicas, componentes), intervenciones de la
salud publica.

Atencion primaria de salud: Origen de la estrategia, Definicion y
conceptos, Propodsito, pilares fundamentales, énfasis, implicancias,
requisitos para su desarrollo. APS renovada: motivos, propaosito.
Sistemas de Salud basados en APS: valores, principios, elementos.
Barreras y beneficios de los sistemas de salud basados en la estrategia
de APS.

Promocion de la salud: Origen de la estrategia, Concepto, Acciones,
Protagonistas, Principios, Pilares, Instrumentacion, Escenarios para la



4)

5)

6)

7

promociéon de la salud, Tematicas priorizadas, Rol de los servicios de
salud y de los profesionales de la salud.

Sistema de Salud. Planificaciéon Sanitaria: Sistema de Salud.
Concepto. Estructura del Sector Salud. Concepto de planificacion
sanitaria. Planificacion de la salud y planificacion de la atencién a la
salud. Niveles de planificacion: normativa, estratégica, operativa. Politica
sanitaria. Politica de Salud. Factores determinantes. Indicadores para su
evaluacion. Programas de salud. Fases de la elaboracion de programas
de salud.

Sistema de Salud. Organizacion Sanitaria. INTRODUCCION:
Recursos del Sistema de Salud: establecimientos de salud, recursos
humanos, equipos y suministros, conocimientos en salud. Organizacion
de los efectores de salud: Niveles de atencion y Niveles de complejidad.
Regionalizacion sanitaria. Concepto de referencia y contra-referencia.
Sistema de financiamiento. IMPLEMENTACION DE LA REFORMA DE
LA SALUD: Concepcién de la salud como Derecho. Principios rectores
del Sistema de Salud. Cambios en el modelo de Atencion, Gestion y
Financiamiento. Prestadores de salud en el SNIS. Regulacién del SNIS.
Participacion social en el SNIS. RESUMEN DE LOGROS Y DESAFIOS
ACTUALES DE LA REFORMA DE SALUD. Caracteristicas de la
organizaciéon de salud en Uruguay antes y después de la reforma.
Principales desafios.

Calidad de la atencidn sanitaria: Concepto de calidad y de gestion de
calidad, Concepto de la calidad en la atencion sanitaria, Actores
involucrados en la calidad de la atencion sanitaria. Dimensiones de la
calidad. Medicion de la calidad de la atencion sanitaria. Metas
asistenciales (Origen, temas abordados, indicadores, auditorias).
Funcion de los Comités de Etica.

El Licenciado en Nutricién en los efectores de Salud: Principales
funciones del Licenciado en Nutricibn en los distintos niveles de la
estructura del Sistema de Salud. Aportes del profesional en el equipo de
salud.



Il._ ADMINISTRACION EN SERVICIOS DE ALIMENTACION Y NUTRICION

Objetivo general:

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

Obijetivos especificos:

¢ Identificar la responsabilidad del Licenciado en Nutricion en la gestion de
los Servicios de Alimentacion Colectiva.

e Integrar nuevos conceptos con los trabajados en los ciclos anteriores
para construir nuevos marcos referenciales en relacion con la gestion de
Servicios de Alimentacion Colectiva.

e Desarrollar habilidades, destrezas y actitudes que permitan aplicar
conocimientos y herramientas de gestién en Servicios de alimentacion
particulares y concretos.

Contenidos

Introduccion a los Servicios de Alimentacion Colectiva:

Servicio: concepto, propésito, objetivos, factores que influyen en la evolucion
de los servicios, clasificacion.

Responsabilidad social del Licenciado en Nutricién: tipo de usuarios, tipos de
servicios, aspectos a tener en cuenta segun diferentes usuarios. Elementos de
la planeacion de la alimentacion colectiva. Metas nutricionales.

Gestion por procesos:
Procesos: concepto, estudio y analisis.

Administracion de alimentos:

Planeacién: plan de menu, objetivos, retos en la planeacién, factores que
afectan la planeaciéon. Etapas de la planificacion del mend. Patron de menda.
Tipos de menu. Analisis de plan de menu. Instrumentos de control.

Abastecimiento: concepto, etapas, adquisicidbn o compra y suministro.
Compras: objetivos, programacion de necesidades, formas y tipos de compra,
proveedores, responsabilidad en la compra.

Suministros:

Recepcion: recursos, procedimientos, controles y documentacion.
Almacenamiento: ubicacion, criterios generales, recursos, controles y
documentacion.

Despacho y reposicion: registros y controles.
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Elaboracién de comidas: concepto, aspectos condicionantes, recursos.
Planeacién de la produccion: programacién y proyeccion

Determinacion de los sistemas de produccion: objetivos, clasificacion, métodos
de produccién.

Controles

Normas, procedimientos y registros

Proceso de distribucion y servicio de comidas: objetivos y etapas.

Empaque vy distribucion: concepto, tipos de distribucidon y recursos.

Arreglo para el consumo: concepto, producto primario y secundario, adaptacion
al tipo de usuario, controles y documentos.

Manejo de sobrantes, estudio de residuos.

Planta fisica de los Servicios de Alimentacion:

Rol del Licenciado en Nutricion en la gestion de la planta fisica.
Estructura edilicia, materiales de construccion, terminacion de planos,
microclima de trabajo, fuentes de energia, sectores.

Normativa.

Ubicacion y configuracion geométrica.

Organizacion espacial y circulatoria.

Control y documentacion.

Gestion de buenas practicas de higiene:

Herramientas para la gestion de la inocuidad:

Disefio de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento.

Manejo integral de plagas: tipos de plagas, tratamiento para su eliminacion,
monitoreo de plagas, tipo de medidas.

Gestidn sequra de desperdicios: etapas en la gestion de desperdicios solidos.
Normativas.

Rol del Licenciado en Nutricion en la gestion de la higiene.

Gestion del recurso humano:

Funcion del Licenciado en Nutricion.

Planeacién: determinacion de necesidades en calidad y cantidad.

Andlisis de cargos, disefio de cargos, métodos para el calculo de personal.
Control y documentacion.

Estrategias para la conduccion del trabajo: liderazgo, motivacion, trabajo en
equipo, comunicacion, supervision.

Seguridad laboral:

Concepto de salud y trabajo.

Responsabilidad del profesional con la salud y la seguridad laboral de los
trabajadores.

Factores de riesgo laboral.

Darios profesionales y costos.

Acciones a desarrollar por el Licenciado en Nutricion.

Herramientas para la prevencién y tratamiento de los riesgos laborales.
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Gestion de costos en los Servicios de alimentacion:

Concepto.

Elementos del control de costos: alimentos, personal y gastos de operacion.
Contabilidad de costos.

Métodos de calculo.

Calidad y evaluacion en los Servicios de alimentacion:

Concepto de calidad.

Gestion de la calidad.

Indicadores.

Caracteristicas de la evaluacion, beneficios, etapas y sistemas de medicion.
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