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OBJETIVOS Y ESTRUCTURA DEL PROGRAMA

OBJETIVO GENERAL

Aplicar estrategias para el manejo y control de un servicio de alimentacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar minutas para un servicio de alimentacion.

e Disefar un sistema de abastecimiento de materias primas
considerando los conocimientos adquiridos.

e Reconocer la importancia de un proceso productivo higiénico y seguro.

e Describir equipamiento necesario en una instalacion.

UNIDADES PROGRAMATICAS

UNIDAD N° | HORAS TITULO UNIDAD
1 12 INTRODUCCION
2 12
PLANIFICACION DE MENU
3 12 ABASTECIMIENTO
4 18 PRODUCCION Y DISTRIBUCION
5 18 GESTION DE LA OPERACION
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

1.

INTRODUCCION.

11
1.2

Definicion Servicios de alimentacion
Clasificacion.

PLANIFICACION DE MENU

2.1
2.2
2.3
2.4

Menu: Elementos basicos.
Estacionalidad.

Recursos econémicos.

Frecuencias y gramajes establecidos

ABASTECIMIENTO

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5

Abastecimiento materias primas..
Compra

Recepcion.

Almacenamiento.

Eleccion de proveedores.

PRODUCCION Y DISTRIBUCION.

4.1
4.2

4.3.

4.4

Procesos productivos.
Eliminacion desechos.
Tipos de distribucion.
Supervision.

GESTION DE LA OPERACION

5.1
5.2
5.3
5.4

5.5
5.6

Equipamiento.

Recursos humanos

Manejo de costos

Control de higiene y calidad

a) Control de plagas

b) Exdmenes microbioldgicos de alimentos
c) Exadmenes al personal

d) Control de puntos criticos.

Normas de manipulacion

Seguridad en el trabajo.
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METODOLOGIAS A APLICAR
Exposicion del docente para introducir y sistematizar los contenidos de las
distintas unidades programaticas.

Andlisis y estudio de los documentos de trabajo y de los diversos materiales
gue se presenten en clase.

Realizacion de las diferentes actividades que se propongan en el desarrollo de
las clases, ya individualmente o en grupo.

Trabajo en grupo: programacion de una unidad didactica elegida por los
alumnos.

Analisis de caso sobre una situacion didactica.

Visitas guiadas a terreno, bajo supervision profesional y con informe
escrito sobre resultados de lavisita

Desarrollo de actividades relativas a ambito de aplicacion de lacéatedra, a
efectuar en €l Laboratorio de Técnica Culinaria.

SISTEMA Y MECANISMOS DE EVALUACION

Durante el semestre se aplicaran, a lo menos, tres evaluaciones parciales para
medir el logro de los objetivos de cada unidad temética. Al término de cada
semestre se aplicara una prueba con caracter global para medir el grado de
logro del objetivo de la asignatura.

Las evaluaciones parciales se ponderaran en un 60% de la nota final; la prueba
global tendra una ponderacion del 40%.

El rendimiento minimo en cada evaluacion no podra ser inferior al 60%
Las evaluaciones parciales seran:

- Pruebas de aplicacion y de resolucion de situaciones problemas.

- Analisis de casos con exposicion de resultados.

- Trabajos practicos.
- Controles de Lectura.
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