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SUMILLA

Comprende los principios generales de la administracién incluyendo la Planeacién,
organizacion, direccién, supervision coordinacién, evaluacién y control de las
actividades propias de un servicio de alimentacion. Funcionamiento del servicio;
asesoria y consultoria externa y la capacitacion del personal que labora en los
servicios alimentarios: hospitales, instituciones a nivel comercial, establecimientos
especificos como guarderias, asilos, centros de salud mental, cafeterias escolares y
universitarias, fabricas e industrias, asi como establecimientos con servicios
alimentarios colectivos.

OBJETIVOS

3.01. Explica la importancia de los servicios de alimentacién colectiva en las
empresas e instituciones del pais.

3.02. Disefia la planificacién, organizacién, control y calidad total en servicios de
alimentacion colectiva, incluyendo la inocuidad, mediante las BPM, HACCP.

3.03. La calidad mediante las normas internacionales ISOS y cuidado del medio

ambiente

3.03. Crea las herramientas de gestidon para el funcionamiento de los servicios de
alimentacion colectiva.

3.04. Establecer el rol del Bromatdlogo y Nutricionista en los servicios de
alimentacion colectiva.

3.05. Discute los costos y suministros en los servicios de alimentacion colectiva.

3.06. Controla la produccién y calidad del servicio de alimentacion colectiva.

METODOLOGIA DE LA ENSENANZA

Teniendo en mente un eficiente desarrollo del aprendizaje, pueden considerarse
algunas metodologias de ensefianza, como:

- Exposiciones periddicas mixtas profesor/alumno.
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- Aprendizaje basado en el conocimiento de problemas reales y las alternativas

de solucién al problema.

- Aprendizaje basado en el andlisis e informe de resultados.
V.- MEDIOS MATERIALES Y RECURSOS
Medios didacticos
Audiovisuales.
Controles de lecturas asignadas.
Seminario
VI.- CONTENIDO TEMATICO

Semana Unidades Contenidos Actividades
tematicas
Gestion y servicios | Conceptos de gestion y | Conocer los tipos de
de alimentacién | servicio de alimentacion | servicios de
1 colectiva, colectiva, evolucién, estado | alimentacion que
generalidades. actual e importancia. | existen en la ciudad de
Factores. Huacho. Comparar los
beneficios y
limitaciones.
Administracion por | Operativo, técnico, direccién | Visita al Comedor del
procesos de un y control del sistema. asilo de ancianos
5 servicio de alimentoq Algoritmo de la comedores de P
y gestion de la administracion por procesos | universidad, para vel
de un servicio de infraestructura.
alimentacioén colectiva.
Gestion de la calidad Definicion de calidad. Tipos | Servicio de atencién a
en empresas de de calidad. Programas de cliente y/o paciente cor
3 servicio de proteccién de alimentos. calidad.
alimentacion Cliente, paciente, perfil del Visita al asilo de
consumidor de hoy, atencion| ancianos.
con calidad
Buenas practicas | BPM: Definicion, objetivos.
de manufactura en | Procedimientos
un servicio de | relacionados con: Personal,
alimentacién instalaciones, operaciones
colectiva. . y controles sanitarios,
Los procedimientos | €quipos 'y utensilios,
operativos produccion y proceso.
estandares y | POE: 1.Manejo de reclamo
Procesos de clientes, trazabilidad, . .
operativos recuperacion de productos Lavado y desinfeccion
. ' | de manos, lavado
4 estandares de o . . y
saneamiento mantenimiento preventivo, desinfeccién de frutas
calibracién, capacitacion, y verdura§ para la
control de proveedores, elgboramon de
alimentos.
control de transporte,
control de documentos vy
registros.
POES: Limpieza y
desinfeccién, control de
plagas, higiene del
personal, manejo del agua,
control de productos
guimicos, disposicion de




residuos

Implementacion
Estratégica del
Plan HACCP (R.M.
449-2006/MINSA).

Generalidades, Historia y
Antecedentes  sobre el
Sistema HACCP-Ventajas
de su Implementacion, Las
directrices del Codex para
la aplicacion del sistema
HACCP, Los 7 principios y
los 12 pasos para la
implementacion.

Seminario: D.S. 040-2001-
PE

Aplicacion estratégica
del plan HACCP en los
servicio de
alimentacion, en el
Asilo de ancianos y/o
comedores de la
UNJFSC

Interpretaciéon de la
norma [ISO 9000,
9001 vy 22000.
<sistema de
gestion de la
calidad y requisitos

Conceptos generales sobre
la calidad y normalizacion,
Sistema de gestién de la

calidad, La norma ISO
9001:2015,

Liderazgo, Planificacion,
Apoyo, Operacion,

Evaluacién del desempefio
y Mejora.

Seminario: Liderazgo

Visita al asilo de
ancianosy a
comedores de la
universidad para
observar si aplican la
norma ISO 22000.

Interpretacion de la
norma ISO 14000 y

14001 Medio
ambiente.
Norma de

responsabilidad
social ISO 26000

Conceptos generales sobre
la calidad y normalizacion,
Sistema de gestién de la

calidad, La norma ISO
9001:2015.

Seminario: 1SO 22002-1,
Prevencion y riesgos en

servicios de alimentacién
colectiva.
OHSAS 18001

Gestién de responsabilidad
social.(1SO, 26000).

Evaluacién e
implementacion de la
norma ISO en el asilo
de ancianos.

Verificacion de
alimentos que cuenten
con registros sanitarios

PRIMER EXAMEN PARCIAL

Validacion de
proveedores y
registro sanitario.

Validacion de proveedores:

Etapa de validacion de
proveedores, criterios de
evaluacion para la

Verificacion de
alimentos que
cuenten con registros
sanitarios y que se




validacién y adjudicacion de | usan en la
un proveedor. elaboracion de
Ley de inocuidad de los | Minutas.
alimentos 1062-2008.
Planificacion, dosificacion,
Programacion  de | de menuUs de acuerdo a una
Mens frecuencia de productos: | Elaboracion y
10y 11 carnicos, carbohidratos, | dosificacion de menu
grasas, frutas y verduras. ciclicos, para nifios y
Seminario: Presentacién y | ancianos
exposicion  de  menus
ciclicos con requerimientos.
Importancia del | Estandarizacién y Costo de | Estandarizacién y
control en los | menus. Niveles de | elaboracién de
servicios de | Implementacion. Control de | recetas,
12 alimentacién costos, rentabilidad u | estandarizacion de
colectiva. utilidades. utensilios y costo del
Seminario: Exposicién de | menu ciclico.
menus ciclicos, costos y
utilidades.
Manejo de | Aplicacién de software para | Aplicacién del
13 programas el célculo de mends en | software: en la
informaticos en los | funcibn de requerimientos | elaboracién de menus
servicios de | nutricionales y costos. y costos.
alimentacion.
Licitacion para | Bases técnicas y | Exposicion de sus
contratos de un | econdmicas de licitacion de | trabajos de
servicio de | contratos de un servicio de | investigacion, sobre
alimentacion alimentacién colectiva. planificacion,
colectiva. desarrollo de los
procesos produccion,
14Y 15 de calidad, medio
ambiente, seguridad
ocupacional. que han
realizado en el asilo
de ancianos y
comedores de la
UNJFSC.
16 SEGUNDA EVALUACION PARCIAL |
VIl. METODOLOGIA DE EVALUACION

La asistencia a clases tedricas y practicas son obligatorias. La acumulacion de
mas del 30% de inasistencias no justificadas, dara lugar a la desaprobacién de la
asignatura por limite de inasistencia con nota cero (00).

El estudiante esta obligado a justificar su inasistencia, en un plazo no mayor de
cinco (5) dias habiles; ante el Director de la escuela, y el Docente. La asistencia a
las asignaturas es Obligatoria en un minimo de 70%. El sistema de evaluacion es
integral, permanente, cualitativo y cuantitativo (vigesimal) y se ajusta a las
caracteristicas de las asignaturas, dentro de las pautas generales establecidas por
el Estatuto de la Universidad y el presente reglamento Académico (Art. 113°). El



caracter integral de la evaluacion de las asignaturas comprende la evaluacién
tedrica y practica, y los trabajos académicos (Art.114°). El sistema de evaluacion
comprende: dos examenes parciales; el primero en la

octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre;
ademas se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el
Periodo Lectivo como tercera nota. Cada facultad normara para cada una de las
carreras profesionales, segun la naturaleza del curso el peso académico tanto
para la teoria y para la practica en coordinacién con el Director de Escuela y Jefe
de Departamento Académico.

Al término de las evaluaciones finales se programara un examen de caracter
sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluacion teérico practica y
gue corresponden al promedio 1 6 promedio 2, siempre y cuando acrediten un
promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. El examen
sustitutorio tendra una escala valorativa de 0 a 20, para ello el docente utilizara la
columna correspondiente en el Registro de Evaluacién. El promedio final para
dichos estudiantes no excedera a la nota doce (Art. 126°).

VIl. BIBLIOGRAFIA

= ARALUCE L. Maria del Mar.- 2001.- Empresas de Restauracion Alimentaria.
Un sistema de gestion global. Edit. Diaz de los Santos.- Espafia

= ARANCETA B, J; AMARILLA M, Nuria. 2010. Alimentacién y Derecho.
Editorial Médica. Panamericana. México.

= BLANCO, Teresa Yy Alvarado - Ortiz, C. 2003.- Alimentos. Bromatologia.
Fundacion Ajinomoto. Lima — Pera.

2001. Gestibn Competitiva para una Mediana y Pequefia Empresa.

Coleccion.- Editorial Navarrete S.A. Lima — Peru.

= DANIEL, W. 1998. Bioestadistica.- Editorial Limusa. México.

= GARCIA, F. Isabel.- 2008.- alimentos seguros. Edit. Diaz de Santos.- Espafia

= GAYLE, Leticia. 1999. Contabilidad y Administracién de Costos. Edit. Mc.
Graw Hill.-México.

= GONZALES GALLEGOS, Jesus. 2013. Gestion de la Seguridad Alimentaria
en Cocinas Hospitalarias. Edic. AENOR. Espafia-

= GUERRERO R., Carolina.-2001.- Administraci6n de Alimentos a
Colectividades y Servicios de

Salud.- Editorial McGraw-Hill Interamericana.- México.

= KATHLEEN, M. SCOTT, Sylvia. 2000. Nutricién y Dietoterapia de Krausse.
Edit. Mc. Graw Hill Interamericana. México.

= MARTINEZ HERNANDEZ, Alfredo. ASTIAZARAN ACHIA, Iciar. MUNOZ
HORNILLOS, Mercedes. CUERVO ZAPATEL, Marta 2013. Alimentacion
Hospitalaria 1. Fundamentos. Edit. Diaz de Santos S.A. Espafia.

= MATAS P, Elvira. 2002. Restauracién Colectiva APPCC. Manual del Usuario.
Edit. Diaz de Santos — Espafa.

= MENESES, SILVA. 2015. Normas sanitarias peruanas. Compendio
actualizado. Centro de formacion continua Inocua. Calidad e Inocuidad
Alimentaria. Segunda Edicion. Lima — Peru.

= NAVARRO, Alicia; CRISTALDO, Patricia.2006. Hacia una Didactica dela
Nutricion. Editorial Universitas libros. Argentina

= NOGUEZ, V. 2015. ISO 9001;2015. EIl futuro de la calidad. Editado ISOtool
Excellence. Espafia

= PALOMINO, J. 1998. Guia de Practicas de Seguridad Sanitaria Alimentaria en
Servicios de Alimentacion Edit. De Mar. Lima — Pera.

= PRIETO, Miguel, MOUWEN, Joanna Maria; LOPEZ PUENTE, Secundino;
CERDENO SANCHEZ, Ana. 2008. Concepto de calidad en la Industria
Agroalimentaria. Interciencia, vol. 33, num. 4, abril, 2008, pp. 258-264.



Asociacion Interciencia. Caracas, Venezuela
RODRIGUEZ, C.; MAURICIO, Saby. 2014. Nutricibn Oncolégica. Guia de
Alimentacion para vivir mejor. Editorial Universidad Peruana de Ciencias
Aplicadas (UPC). Pera.
RUBIO. C, F. 2005. Administracion General. U. Los Angeles de Chimbote.
TEJADA Blanca.- 1992. Administracion de servicios de Alimentacion, Calidad,
Nutricion. Productividad y beneficios.- Edit. Universidad de Antioquia. Medellin
— Colombia.
TORRESANI, Maria y SOMOZA, Marca. 2000. Lineamientos para el Cuidado
Nutricional.  Editorial EUDEBA. Buenos Aires — Argentina.
SALLENAVE, J. 1994. La Gerencia Integral. Bogotd Colombia.
SATALAYA, P. Amanda. 2005. Tabla de dosificacién de alimentos para servicios
de alimentacién colectiva. Instituto nacional de salud. Centro nacional de
alimentacion y nutricion. Lima - Peru
SORENSE, J.; HOROWITZ, M.; HARGREAVES, W. Y ATTKISSON, C. 1999.
Administracion de Hospitales. Edit. Trillas. México.
-------------- 2008 Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos Peruanos.-
Octava edicion.- Ministerio de Salud. Instituto Nacional de Salud. Centro
Nacional de Alimentacién y Nutricidn.

Huacho, abril del 2018

M(o) Brunilda Edith Le6n Manrique



