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A.IDIOMA DE ELABORACION

Espariol

.OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA

Desarrollar la capacidad de disefio de servicios de alimentacién saludables para |la satisfaccion de los
reguerimientos del consumidor mediante la aplicacion de dietas balanceadas, procesos de calidad,
estrategias de administracion y gestion.

. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura de Servicios de Alimentacion es de formacion profesional y se imparte conocimientos
parala oferta de servicios de alimentacion saludables aplicando estandares de calidad. Ademas, en
esta asignatura se estudia el proceso administrativo, la planificacion del mend, la gestién econémica,
las normas de infraestructura e instalacién utilizadas en estos servicios y normas BPM y HACCP.
Esta materia aporta a los siguientes conocimientos y competencias de ACEND:

KRDN 4.1 Aplicateorias de administracion para el desarrollo de programasy servicios.

KRDN 4.4 Aplica principios de manejo de recursos humanos en diferentes situaciones.

KRDN 4.5 Aplica principios de seguridad y sanitizacion respecto a los alimentos, personal y
consumidores.

KRDN 4.6 Explicar los procesos involucrados en la prestacion de servicios de alimentacion y
nutricion de calidad.

CRDN 4.1 Participaen el manejo de recursos humanos (como entrenamiento y programacion).

CRDN 4.2 Desempefia funciones de administracion relacionadas con la seguridad y sanidad que
afecta a empleados, clientes, pacientes, instalaciones y alimentos.

CRDN 4.5 Analiza datos de calidad, financieros y de produccion para usarlos en planificaciones.
CRDN 4.6 Propone y utiliza procedimientos en conformidad con el contexto de la préactica para
promover la sustentabilidad, reducir desperdicios y proteger el ambiente.

CRDN 4.8 Desarrolla un plan para proporcionar o desarrollar un producto, programa o servicio que
incluye presupuesto, cantidad de personal, equipo y suministros.

. CONOCIMIENTOS Y/O COMPETENCIAS PREVIOS

El estudiante deberd manegjar herramientas ofimaticas, gestores bibliograficos y tener habilidad en
lectura y compresion de textos en el idioma inglés. Debe tener conocimientos en técnicas de
preparacion de alimentos, requerimientos de nutrientes en diferentes condiciones y etapas de la vida.
Debe manejar elaboracién de dietas para varios tipos de consumidores y técnicas didécticas de
comunicacion social.

.RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

1 | Planificar estratégicamente €l servicio de alimentacion para cubrir las necesidades de
colectividades.

2 | Evaluar las alternativas de menUs disponibles en un servicio de alimentacion parala garantia de
satisfaccion de necesidades nutricionales del usuario.

3 | Aplicar las normas de higiene y seguridad que se llevan a cabo en un servicio de alimentacion
para el aseguramiento de lainocuidad de |los alimentos.

. COMPONENTES DE APRENDIZAJE

Aprendizaje en contacto con el profesor v

Aprendizaje préctico

Aprendizaje auténomo: v
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G.EVALUACION DE LA ASIGNATURA

ACTIVIDADES MARQUE Sl APLICA

Examenes

Lecciones

Tareas

Proyectos

SISISS

L aboratorio/Experimental

Participacion

<

Salidas de campo

Portafolio del estudiante

Otras

H. PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

UNIDADES/'SUBUNIDADES

Horasde
docencia por
unidad

Funcion, caracteristicay clasificacién

1.1. El servicio de alimentacion como organizacion

1.2. Sistemas de distribucion de un servicio de alimentacién, distribucion
centralizada y descentralizada

1.3. Factores que afectan al servicio de alimentacion

Proceso administrativo

2.1. Categoriasy calculo del personal

2.2. Habilidadesy competencias del talento humano

2.3. Descripcion y especificaciones de cargos

Planificacion dela carta de ment

3.1. Clasificacion de menus

3.2. Evaluaciéon de menas

10

3.3. Pardmetros obligatorios para la preparacién de alimentos

Gestion econémica

4.1. Gestion de compras

10

4.2. Rendimiento, calidad y costo

4.3. Elaboracién de recetas estandar

Instalacionesy equipamientos

5.1. Requerimiento de los espacios y factores a considerar en las &reas

5.2. Normas de infraestructura e instalaciones

10

5.3. Bioseguridad

5.4. Accidentes comunes

Actividades de evaluacion
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