
1. DATOS DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA Administración de Servicios de la Alimentación

CARRERA Licenciatura en Nutrición - Ciclo Complementario

AÑO 2023

PLAN 1031/17

DEPARTAMENTO Salud Colectiva

ÁREA El Sistema Sanitario

ORIENTACIÓN El Sistema Sanitario

CARÁCTER Obligatorio

2. EQUIPO DOCENTE

Docente Función Cargo Dedicación

Maggi, Laura Profesora PAD 3 Simple

3. CARACTERÍSTICAS DE LA ASIGNATURA

Carga horaria semana

Horas Porcentaje

Teórico/Práctico 2 40%

Teórica 1 20%

Prácticas de Aula 1 20%

Prácticas de Lab/Hosp./Centro de Salud 1 20%

Total 5 100%

Tipificación Período

Desarrollo teórico mediante presentaciones en PPT, videos de casos concretos,

interpretación de pliegos de licitación, propiciando la participación activa del grupo

de alumnos. En relación a las actividades prácticas áulicas se realizan

microactividades y TP (cuestionarios, ejercicios a completar, interpretación de casos

Cuatrimestral
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por medio de imágenes y videos, investigación y presentación de temas por parte de

los alumnos) con el objeto de evaluar los contenidos teóricos de cada Unidad

Temática. También se realizan visitas de formación a diferentes Servicios de

Alimentación (públicos y privados) para verificar el rol del Nutricionista en Área

Asistencial y de Gestión Administrativa del Servicio de Alimentación.

Duración del dictado

Desde Hasta Cantidad de Semanas Cantidad de horas

Agosto Noviembre 16 80 hs

4. FUNDAMENTACIÓN

El siguiente espacio curricular proporciona al estudiante conceptos teóricos y habilidades para asesorar,

planificar, administrar, organizar, controlar, coordinar y auditar los servicios de alimentación de

cualquier índole. Adquirir las bases científicas y operativas de la gestión sanitaria, profundizando los

conceptos de eficacia, eficiencia y creando estrategias de acción que promuevan la alimentación

saludable en la población.

5. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Que el estudiante sea capaz de adquirir los conocimientos teóricos y desarrolle las habilidades para

asesorar, planificar, administrar, organizar, coordinar y auditar los Servicios de Alimentación de diversa

índole.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS

1. Desarrollar habilidades en los estudiantes para administrar eficientemente los servicios de
alimentación, considerando aspectos nutricionales, financieros y de gestión.
2. Fomentar la comprensión de la importancia de una administración adecuada en la prestación de
servicios de la alimentación de calidad, segura y equilibrada.
3. Capacitar a los estudiantes en el diseño y planificación de menús saludables y adaptados a
diferentes necesidades y preferencias alimentarias.
4. Promover la conciencia sobre la importancia de la seguridad alimentaria y la prevención de
enfermedades transmitidas por alimentos en los servicios de alimentación.
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5. Desarrollar habilidades en los estudiantes para la gestión de recursos humanos en servicios de
alimentación, incluyendo la selección y capacitación del personal, la planificación de horarios y la
supervisión del trabajo diario.
6. Fomentar la capacidad de análisis y toma de decisiones en relación a la compra de alimentos,
gestión de inventarios y control de costos en los servicios de alimentación.
7. Brindar conocimientos sobre la normativa y regulación vigente en relación a la administración
de servicios de la alimentación, como las normas de higiene y seguridad alimentaria.
8. Promover la capacidad de liderazgo y trabajo en equipo de los estudiantes, ya que la
administración de los servicios de alimentación implica coordinar diferentes áreas y personal en un
entorno dinámico.
9. Estimular la creatividad y la innovación en el ámbito de la administración de servicios de
alimentación, fomentando la búsqueda de soluciones y mejoras constantes en la calidad de los servicios
ofrecidos.

6. CONTENIDOS

6.1 CONTENIDOS MÍNIMOS

Asistencia alimentaria en geriátricos. Asistencia alimentaria escolar. Asistencia alimentaria en
establecimientos hospitalarios, características de la población, grupos biológicos, listas de comidas,
manual de dietas, método y sistema de compras, determinación del costo, alimentación del equipo de
enfermería y profesional del hospital Centro de geriatría, características de la población, determinación
de las dietas para sanos y enfermos. Características de la planta física. Lactarios o cocina de leche:
objetivos y funciones del lactario. Distribución y servicio de los biberones. Planta física y
equipamiento, control de calidad de los biberones. Asistencia alimentaria en emergencia, organización
de asistencia alimentaria, determinación de los grupos biológicos.

6.2 CONTENIDOS ORGANIZADOS EN EJES TEMÁTICOS

UNIDAD TEMÁTICA N°1 - Concepto de Administración en Servicios de Alimentación. Asistencia
alimentaria en geriátricos, establecimientos hospitalarios, establecimientos educativos. Características
de la población. Grupos biológicos. Asistencia alimentaria en emergencia.
UNIDAD TEMÁTICA N°2 – Confección de menús para la población asistida (determinación de
dietas para sanos y enfermos). Manual y tipificación de dietas. Menú cíclico. Conceptos básicos para la
elaboración de diferentes menús. Características y consideraciones del expendio de alimentos.
Satisfacción del cliente.
UNIDAD TEMÁTICA N°3 – Métodos y sistemas de compra. Estándares de calidad y
especificaciones de compra. Pedidos de mercadería; Selección y Evaluación de proveedores. Recepción
y almacenamiento de materias primas. Costos en el Servicio de Alimentación. Análisis y control de
costos. Elaboración de presupuesto. El procedimiento de licitación: Características. Ventajas y
desventajas. Ámbito de aplicación. Etapas del proceso. Pliego de bases y condiciones.
UNIDAD TEMÁTICA Nº4 - Planta física: Definición, objetivos, planificación y diseño.
Características constructivas. Instalaciones y Servicios. Flujo grama: Línea de producción primaria y
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secundaria. Equipamiento: Generalidades. Equipamiento sanitario para servicios de alimentación.
Capacidad operativa en los servicios de alimentación y su equipamiento. Diseño del layout para
procesos alimenticios. Funciones y roles del Licenciado en Nutrición y del personal no profesional.
Planificación de la necesidad de personal. Selección, reclutamiento, capacitación. Descripción de
puestos del personal no profesional. Seguimiento y Evaluación.
UNIDAD TEMÁTICA Nº5 - Objetivos y funciones del lactario. Distribución y servicio de los
biberones. Infraestructura y equipamiento del lactario. Sistemas de Gestión de Calidad e inocuidad
alimentaria. Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) Identificación de fuentes de peligros y
contaminantes. Documentación y Registros. Procedimiento General de Limpieza. POES. Check list en
BPM.

CRONOGRAMA TENTATIVO

Semana Actividad Contenido

1
(9/8)

Presentación y Diagnóstico Plan de Actividades y Cronograma

Clase presencial desarrollo de UT1 UT 1: Concepto de Administración en Servicios de
Alimentación. Asistencia alimentaria en geriátricos,
establecimientos hospitalarios, establecimientos
educativos. Características de la población. Grupos
biológicos. Asistencia alimentaria en emergencia.

Microactividad 1 Investigación de un tema y presentación en PPT por parte
de los alumnos.

2
(16/8)

Exposición por los alumnos de Microactividad 1

Clase presencial Continuidad UT 1

Microactividad 2

3
(23/8)

Exposición por los alumnos de Microactividad 2

Clase presencial : desarrollo UT2 UT 2: Confección de menús para la población asistida
(determinación de dietas para sanos y enfermos). Manual
y tipificación de dietas. Menú cíclico. Conceptos básicos
para la elaboración de diferentes menús. Características y
consideraciones del expendio de alimentos. Satisfacción
del cliente.

Microactividad 3

TP 1

4
(30/8)

Exposición por los alumnos de Microactividad 3 y Revisión
TP1

Clase presencial : desarrollo UT3 UT 3: Métodos y sistemas de compra. Estándares de
calidad y especificaciones de compra. Pedidos de
mercadería; Selección y Evaluación de proveedores.
Recepción y almacenamiento de materias primas. Costos
en el Servicio de Alimentación. Análisis y control de
costos. Elaboración de presupuesto. El procedimiento de
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licitación: Características. Ventajas y desventajas. Ámbito
de aplicación. Etapas del proceso. Pliego de bases y
condiciones.

Microactividad 4

5
(6/9)

Exposición por los alumnos de Microactividad 4

Clase presencial: continuidad de UT3

TP 2

6
(13/9)

Revisión TP 2

Clase presencial: desarrollo UT4 UT 4: Planta física: Definición, objetivos, planificación y
diseño. Características constructivas. Instalaciones y
Servicios. Flujo grama: Línea de producción primaria y
secundaria. Equipamiento: Generalidades. Equipamiento
sanitario para servicios de alimentación. Capacidad
operativa en los servicios de alimentación y su
equipamiento. Diseño del layout para procesos
alimenticios. Funciones y roles del Licenciado en
Nutrición y del personal no profesional. Planificación de
la necesidad de personal. Selección, reclutamiento,
capacitación. Descripción de puestos del personal no
profesional. Seguimiento y Evaluación.

Microactividad 5

8
20/9

Exposición por los alumnos
Microactividad 5
Repaso 1º Parcial

7
4/10

1º Parcial UT 1, 2 y 3

8
11/10

Recuperatorio 1º Parcial

9
(18/10 )

Clase presencial Continuidad UT4

Microactividad 6

TP 3

10
(1/11)

Exposición por los alumnos de Microactividad 6 y Revisión
TP3

Clase presencial:Desarrollo UT5 UT 5: Objetivos y funciones del lactario. Distribución y
servicio de los biberones. Infraestructura y equipamiento
del lactario. Sistemas de Gestión de Calidad e inocuidad
alimentaria. Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)
Identificación de fuentes de peligros y contaminantes.
Documentación y Registros. Procedimiento General de
Limpieza. POES. Check list en BPM.

Microactividad 7

11 Visita al SAN del Hospital Heller
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12
(8/11)

Exposición por los alumnos de Microactividad 7 Continuidad UT 5

Microactividad 8

13 Visita al SA Comedor Universitario

14
(16/11)

Exposición por los alumnos de Microactividad 8

Repaso para 2 º Parcial

15
(22 /11)

2º Parcial

16
(29/11)

Recuperatorio 2° Parcial

6.3 PROPUESTA METODOLÓGICA

La asignatura presenta una carga horaria total de 80 hs con una carga horaria semanal de 5 hs
distribuidas entre actividades presenciales y en entornos virtuales (aula virtual de la asignatura en la
Plataforma PEDCo).
La modalidad de la asignatura es realizar trabajos grupales desde la primera clase con el objeto de que
los alumnos se involucren con el trabajo en equipo y su responsabilidad en el rol que cumplan dentro
de éste.
Se realizan actividades basadas en metodología de participación activa que contemplan la búsqueda de
información, desarrollar y exponer determinados temas, resolver consignas, aplicar conceptos teóricos
en tareas prácticas y conocer in situ el rol del Lic. en Nutrición como administrador de un Servicio de
Alimentación.

6.4 EVALUACIÓN Y CONDICIONES DE APROBACIÓN DEL CURSADO Y

ACREDITACIÓN

6.4.1 EVALUACIÓN

a) Exámenes parciales: Se tomarán 2 (dos) exámenes parciales de modalidad presencial.
b) Exámenes recuperatorios: De cada examen parcial habrá una instancia de recuperatorio.
c) Exámenes finales: examen escrito u oral que se tomará en los llamados previstos por la Unidad
Académica.
d) Otras modalidades de evaluación: Trabajos Prácticos , Microactividades y exposiciones orales sobre
las unidades temáticas.
Examen final regular: Consiste en un examen escrito u oral final que se tomará en los llamados
previstos por la Unidad Académica.
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Examen libre: Consiste en un examen que tiene 2 (dos) instancias: escrita y oral, debiéndose aprobar
cada una de las mismas con el 60% de lo evaluado.

6.4.2 APROBACIÓN DEL CURSADO

Para aprobar el cursado, el estudiante deberá:
Aprobar los dos exámenes parciales con una calificación mínima de 4 (cuatro) que corresponde al 60%
de los evaluado en su primera instancia o en su instancia recuperatoria.
Realizar los Trabajos Prácticos y Microactividades programadas.
Asistir al 80 % de las clases presenciales o virtuales.

6.4.3 ACREDITACIÓN DE LA ASIGNATURA

Acreditación por promoción: No se contempla esta modalidad de acreditación.
Acreditación con examen final regular : El alumno deberá haber regularizado el cursado de la
asignatura y aprobar un examen escrito u oral final que se tomará en los llamados previstos por la
Unidad Académica.
Acreditación con examen libre: Podrán optar por esta opción, los estudiantes que hubieren perdido el
cursado de la materia o aquellos que consideren tener los conocimientos necesarios para no realizar el
cursado de la misma. El examen tendrá 2 (dos) instancias debiéndose aprobar cada una de las mismas
con el 60% de lo evaluado. Los exámenes se tomarán en los llamados previstos por la Unidad
Académica.
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