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VISTO:

La nota presentada por la Nut. Patricia C. Moreno, solicitando la aprobacion del
proyecto para la realizacion de un curso de Postgrado de Actualizacion tipo “B”,
denominado “Calidad en Servicios de Alimentacion Institucionales™, y;

CONSIDERANDO:

Que el proyecto presentado cumple con las reglamentaciones vigentes para la
realizacion de Cursos de Postgrado de Actualizacion , Resoluciones 534/93;

Que las Comisiones de Hacienda y Finanzas y Docencia, Investigacion y
Disciplina de este Cuerpo, en sus despachos N° 49/99 del 08/10/99 y 153/99 del 13/10/99
respectivamente, aconsejan aprobar el dictado y el presupuesto del Curso;

POR ELLO; y en uso de las atribuciones que le son propias,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En Sesién Ordinaria N° 16/99 del 02/11/99)

RESUELVE:

ARTICULO 1°. Autorizar el dictado del Curso de Postgrado tipo “B” de actualizacion
denominado “CALIDAD EN SERVICIOS DE ALIMENTACION INSTITUCIONAL”, el
que se desarrollara de acuerdo a los siguientes lineamientos:

TIPO DE CURSO
- Tipo “B”, postgrado de actualizacion.

NOMBRE DEL CURSO
“Calidad en Servicios de Alimentacion Institucionales”

FINES

La calidad integral puede definirse como una forma de vida que adoptan las
empresas y las instituciones que asi se lo proponen. Basicamente consiste en el disefio de
los procesos que permitan elaborar productos/servicios de la calidad que esperan los
clientes internos y externos.
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La calidad “es una forma de pensar diferente”. Para adoptarla, es necesario estar
dispuestos a aceptar desafios, a innovar y sobre todo a enfrentar los miedos que genera el
cambio.

(Por donde empezar?. Los promotores del cambio deben ser los profesionales que
se desempefian en servicios de alimentacion , tanto en funciones gerenciales, como
técnicas y asistenciales.

A ellos en especial estd dirigido este curso, que pretende analizar conocimientos
actuales sobre gerencia integral de la calidad y compartir experiencias que enriquezcan la
tarea de todos.

INTENCIONES EDUCATIVAS

- Favorecer la reflexion sobre la realidad en la que los participantes actian y su
propia experiencia en ¢l tema.

- Incentivar actitudes positivas de aprendizaje de conocimientos tedricos actuales

- Promover y apoyar discusiones abiertas.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

- Analizar el proceso de produccién de un servicio de alimentacién, como un
proceso de construccion de la calidad.

- Identificar los atributos que forman la calidad sensorial de los alimentos y los
instrumentos disponibles para evaluarla.

- Conocer el HACCP (Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de
Control), como sistema para el aseguramiento de la calidad higiénica.

- Producir una propuesta innovadora para el servicio de alimentacion donde cada
participante se desempefia.

CONTENIDOS SINTETICOS:
- Eje tematico I: Gerencia Integral de la Calidad
- Eje tematico II: Calidad sensorial de alimentos
- Eje tematico IIl:  Calidad higiénica de alimentos.

TOTAL DE HORAS
- 12 horas tedricas; 12 horas de trabajo personal y 6 horas para la presentacion de
los trabajos. Total: 30 horas.







