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VISTO:

Las presentes actuaciones mediante las cuales se tramita la aprobacion de
los programas analiticos de las asignaturas, correspondientes al Plan de Estudios 2004
de la Carrera de Nutricion: “Seminario I” Técnica Dietética” “Dietoterapica del Aduito”
“Economia Alimentaria y Familiar’ “Técnica Dietoterapica” “Administracién de Servicios de
Alimentacién” “Dietoterapia Pediatrica” “Fundamentos de la Practica Educativa “
"Ciencias Sociales y Desarrollo Comunitario” “Nutricién en Salud Publica” “Estadistica
Descriptiva” “Bioquimica” “Nutricién Basica” “Alimentacién Normal” “Bioestadistica”
“Metodologia de la Investigacion Cientifica” “Educacion Alimentaria y Nutricional” y ©
Principios de Administracion” ; vy,

CONSIDERANDO:

Que la Comisién de Docencia, Investigaciéon y Disciplina del Consejo
Directivo, emite despacho afs. 142, en el cual aconseja aprobar el informe presentado por
la Comision de Carrera de Nutricion.

Que el tema fue analizado por este cuerpo en Sesiéon Extraordinaria N°
04/04 del 22/06/04, y aprueba el Despacho de Comision.

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 Extraordinaria N° 04/04 del 22/06/04)

RESBUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar y poner en vigencia, el programa analitico de la asignatura
“ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION?” del Plan de Estudios 2004 de
la Carrera de Nutricion, el que obra como ANEXO | de la presente resolucion.

ARTICULO 2°- Hagase saber y remitase copia a: Secretaria Académica, Comisién de
Carrera de Nufricion de esta Facultad, docente responsable de la asignatura, Dpto.
Alumnos y siga a la Direccién Administrativa Académica — Departamento Docencia de
esta Facultad a sus efectos.
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ANEXO!
PROGRAMA ANALITICO

ASIGNATURA: ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION

Plan de estudios 2004

Carrera: NUTRICION
Ubicacién en el Plan de Estudios: Cuarto afio
Régimen: anual (120 horas)
Correlativas: segundo afo

Principios de Administracion

Dietoterapia del Adulto

Técnica Dietoterapica
Docente Responsable: Nut. Patricia Cristina Moreno

. OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

General:
Analizar el funcionamiento de los servicios de alimentacién, entendiendo en todos los

aspectos que componen el proceso productivo, para el logro de la satisfaccién integral
del comensal.

il COMPETENCIAS:e! estudiante, al finalizar el periodo de aprendizaje, debe ser
capaz de:

Administrar servicios de alimentacion de instituciones para el cuidado de salud,
educativas, empresas, fabricas; para la atencidbn de comensales tanto sanos como
enfermos, proveyendo todo lo necesario para su atencion nutricional y satisfaccién
integral.

. OBJETIVOS ESPECIFICOS

0 Definir que se entiende por “Servicio de Alimentacion”, formular sus objetivos, y

enumerar sus funciones.
O ldentificar los aspectos significativos en la contratacién de terceros
0 Construir el “Perfil del Comensal” destinatario del servicio
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O ldentificar los tipos de planes de menu y proponer el mas adecuado a cada
situacion particular

0 Calcular la cantidad de alimentos a comprar, estableciendo las especificaciones
de calidad y respetando el procedimiento de compra empleado por cada
institucion.

O Describir las reglamentaciones vigentes para la compra én instituciones del
estado

O Disponer las condiciones necesarias para la correcta recepcion y
almacenamiento de alimentos

0 Describir los diferentes sistemas de produccion de comidas

O Disefiar el proceso de elaboracidén de comidas, siendo capaz de estandarizar
recetas y porciones y seleccionar el método de produccion que mejor convenga
a cada caso

O Explicar los sistemas de distribucidon de comidas al comensal, indicando las
ventajas y desventajas de cada uno

0O Entender en la atencién dietoterapica del paciente internado y ambulatorio en
las instituciones para el cuidado de la salud

0 Calcular el costo de la Unidad de Produccion, explicando los componentes del
costo

0 Describir los requisitos de infraestructura y equipamiento de un servicio de
alimentos '

O Elaborar el “Programa de Sanidad” de un servicio de alimentos

0 Calcular la dotacion de personal profesional y no profesional, establecer los
requisitos para los cargos y enumerar las funciones.

0 Describir las politicas relacionadas con el desarrollo de personal

CONTENIDOS ANALITICOS

Unidad I: Los _Servicios de Alimentacion

Antecedentes y situacién actual y tendencias. Los servicios de alimentacion
comerciales e institucionales: Concepto; Objetivos; funciones. Sistemas de gestion de
servicios de alimentacion institucionales: autogestion, contratacion de terceros

Unidad i: E/ Proceso de Operacién en un Servicio de Alimentacién

a. El perfil del comensal. concepto; investigacion y disefio.

b. Planificacion del mend:. el ment como base del proceso de produccion. Factores -
a considerar en la planeacion de menu: factores internos, factores externos'y
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factores meteorolégicos. Como planear un menu exitoso. Forma para el plan de
menu. Tipos de menu: segun la posibilidad de seleccidn y segun la organizacion.
Verificacidn de aportes nutritivos y costo preliminar.

c. Abastecimiento. Compra de alimentos: necesidad de alimentos, el mercado, la
calidad de los diferentes productos y los procedimientos de compra. Determinacion
de calidad: especificaciones. Procedimiento de compra. Calculo de la cantidad de
alimentos para la compra.

Las compras en instituciones del estado: Consideraciones sobre el estado como
comprador. Reglamentaciones del estado sobre compras.

Recepcion de alimentos: Area de recepcién. Procedimiento de recepcién: Guia;
controles de cantidad y calidad.

Almacenamiento de alimentos. Requisitos del almacenamiento para alimentos
perecederos, semiperecederos y congelados. El control de la existencia de
alimentos en depdsito. Despacho de alimentos al sector produccién.

d. Produccién: (elaboracidn de las preparaciones) Recetas estandares: control de
calidad, control de costos y control de la porcion. Fuentes de recetas.
Estandarizacion de recetas y porciones. Guia de produccion

e. Distribucion: sistemas de distribucion y atencion al comensal en comedores y en
salas de internacién. La satisfaccion del comensal. Estudios de aceptabilidad de
preparaciones y menues.

f. EI proceso de operaciéon en un servicio de alimentacién y dietoterapia: Las
areas de produccion y dietoterapia o nutricion clinica. Atencidn del paciente
internado. Regimenes tipo y manual de Tipificacién de regimenes. Indicacion y
distribucién de regimenes en sala. El menu normal y sus variantes. Registros de
uso basico. Coordinacion interna y externa. Atencion del paciente ambulatorio.

g. Evaluacién: evaluacion de la satisfaccion del comensal;, del proceso de
elaboracion (sobrantes, residuos, desechos), del costo de la unidad de produccién.
Requisitos del sistema de contabilidad de costos. Factor de conversion de comidas
araciones. Analisis de los componentes del costo de la racién.

Unidad lll: Infraestructura y equipamiento del servicio de alimentacion

El disefio de la planta fisica. Normas vigentes. Determinacién de las areas, sectores y
secciones a partir del diagrama de proceso. Determinacion de las necesidades de
C){(@ equipos. Aspectos a considerar en la seleccion de equipos. Utensilios y vajilla.
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Unidad IV: Sanidad y Sequridad en el servicio de alimentacién

Buenas practicas de manufactura. Procedimientos estandarizados de limpieza.
Detergentes y desinfectantes. Lavado manual de vajilla. El programa de higiene del
personal. El programa de manipulacion higiénica de alimentos.

Seguridad en el trabajo para los empleados del servicio de alimentos.

Unidad V: Organizacién del servicio de alimentacion

Estructura organica y funcional. Calculo de la dotacion de personal profesional y
auxiliar. Desarrollo de personal: requisitos para los cargos, seleccion, capacitacion,
supervision y evaluacién de personal

Unidad Vi: El lactario
Objetivos y funciones. Proceso de operacion. Requisitos de la infraestructura.
Controles de calidad

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

Elaboracion de objetivos para un Servicio de Alimentacion

Elaboracién de especificaciones técnicas para la contrataciéon de un servicio de
alimentacién

3. Disefio del perfil del comensal

4. Planificacién del Menu Ciclico

5. Verificacion de aportes nutritivos y costo preliminar del Plan de Menu

6

7

8

sl e

Caiculo de la cantidad de alimentos para la compra

. Confeccién de la solicitud de compras

. Andlisis del cuadro comparativo de precios
9. Confeccién de la Guia de recepcion
10. Registro del movimiento de alimentos en aimacenamiento
11. Confeccién de recetas y porciones estandares
12. Disefio de una encuesta de satisfaccion
13. Calculo del costo de la Unidad de Produccion
14. Seleccion de equipos para un servicio de alimentacion
15. Elaboracién del programa de Buenas Practicas de Manufactura
16. Elaboracién de los requisitos para los cargos
17. Célculo de la dotacién de personal profesional
18. Calculo de la cantidad de personal no profesional
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SISTEMA DE APROBACION
Con examen final, en condicién de “libre” o “regular”

REQUISITOS PARA OBTENER LA CONDICION DE ALUMNO REGULAR
o 85% de asistencia a las clases tedrico practicas
e 85% de trabajos practicos aprobados
e 100% de cuatro parciales aprobados. Cada parcial tendra su recuperacion.
¢ 100% de asistencia a las practicas en servicios (comedor universitario, servicio
hospitalario) con informe de practica aprobado
¢ Monografia final aprobada
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METODOLOGIA

Se concibe el aprendizaje como un proceso activo, que requiere del rol pratagonico
del estudiante. Los contenidos se presentaran como un cuerpo tedérico en constante
interaccién con la préctica. El total de horas de la materia (4 horas semanales; 120
horas anuales) se desarrollaran en forma tedrico préactica, exponiendo en el aula los
conceptos principales, se resolveran ejercicios simples y se propondran las tareas de
mayor complejidad para la realizacion en domicilio, con la posterior presentacion en
una instancia de consulta con el profesor

MODALIDAD DEL EXAMEN LIBRE

El dia establecido para la constitucion del tribunal evaluador, se entregara a los
alumnos inscriptos en condicion de “libre” un CASO, entendiéndose por tal la

‘descripcién de.una situacién tomada de la realidad. Se solicitaran sobre ese “caso”

diferentes actividades referidas a los temas que constituyen el Programa de Trabajos
Practicos. El alumno deberé resolverlas en un tiempo méximo de cinco horas. Una
vez aprobada esta instancia el alumno se examinara en forma oral sobre los
conceptos tedricos del programa.; pudiendo ser citado a tal efecto para el dia
siguiente.
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