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1) Propdsitos dela unidad curricular

El propésito de la unidad curricular es brindar a los estudiantes herramientas que le permitan
planificar, organizar, evaluar y controlar aspectos relacionados con la administracion de los
servicios de alimentacion colectiva, con énfasis en la produccion y ata demanda de
preparaciones, como por giemplo e servicio de alimentacion de un hospital .

Combinando aspectos técnicos, tecnologicos y administrativos, se busca desarrollar
competencias en administracion, organizacion, costeo y optimizacion de recursos. Ademas, se
promueve €l liderazgo, latoma de decisiones estratégicas y la ética profesional, preparando a
los estudiantes para desempefiarse en servicios de alimentacion col ectiva con responsabilidad,
con capacidad para resolver problemas y redizar aportes con fundamento técnico que

contribuyan con lamejora contintia del servicio.

I1) Resultados de aprendizaje:

Conoce la estructura y organizacion del SAC asi como € rol de los funcionarios dentro del
mismo para cumplir funciones de acuerdo a la definicion de su cargo y las especificaciones

del mismo.

Contribuye con e desarrollo de estrategias en la planificacién del SAC considerando los
objetivos, metas y politicas del mismo para optimizar los recursos y € funcionamiento del

servicio en general.
Aplica instrumentos de control y evaluacion del SAC tanto en €l sector de produccién como
en el servicio con € fin de detectar problemas que condicionan €l funcionamiento y la calidad

del servicio paraimplementar acciones correctivasy preventivas.

1) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. ESTRUCTURA Y ORGANIZACION DE LOSSAC
2. PLANIFICACION DEL SAC
3. CONTROL Y EVALUACION DEL SAC
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V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1. Estructuray organizacion del Servicio de Alimentacion Colectiva

1.1
12

13.
14.

Concepto de Servicio de Alimentacion Colectiva
Tipos de servicios de aimentacion colectiva. Diferencias entre servicios
institucionales y comerciales.
Estructura organizacional del SAC: Modelos jerérquicos y operativos.
Gestion del equipo humano:
14.1. Rolesy funcionesdel personal.

1.4.2. Capacitacion y motivacion del equipo.

2. Planificacion del Servicio de Alimentacion Colectiva.

2.1

2.2.

2.3.

Planificacion estratégicadel SAC

21.1.  Objetivos, metasy politicas.
Planificacion de la alimentacion.

2.2.1. ldentificacion de necesidades y programacion de compras.

2.2.2. Disefioy planificacion de menus. Tipos de menlsy adaptacion a

normativas.

2.2.3. Tiposdecomprasy estrategias de adquisicion.

2.24. Recepcion, amacenamiento y despacho de insumos.
Administracion de la planta fisica: Disefio del espacio y flujos de trabajo

eficientes.

3.  Control y Evaluacién del Servicio de Alimentacion Colectiva

3.1

3.2

Instrumentos de control en la planificacion: Fichas técnicas, costos,
estandarizacion, especificaciones, diagramas de flujo, inventarios.
Indicadores de gestion

3.21. Evaluacion de lasatisfaccion del usuario.

3.22. Andisisdec€ficienciay calidad del servicio.
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V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad curricular de Administracion se desarrolla de forma semipresencial, con un
encuentro presencial mensua en el centro educativo, un encuentro virtual sincronico mensual
que debera quedar grabado y disponible en la plataforma educativa, y clases asincronicas
destinadas a la realizacion de actividades formativas y evauativas con retroalimentacion.
Todas las actividades deberan quedar registradas en la plataforma educativa y disponible para
la consulta del estudiante durante el CUrso.
Se sugiere € disefio de actividades de aprendizaje creativas, orientadas a la resoluciéon de
casos 0 problemas comunes en el ambito administrativo, tales como la gestion de recursos, €
disefio organizacional, la planificacion estratégica y la toma de decisiones. Los contenidos
deben estar fundamentados, promoviendo € uso de herramientas digitales de gestion y
consideraciones socioculturales que inciden en la administracion de organizaciones.
Asimismo, se deberdn contemplar los intereses individuales y colectivos que faciliten el
aprendizaje y permitan evidenciar € desarrollo de competencias en e area
La evauacion serd continua y formativa, basada en criterios claros que deberan ser
comunicados al estudiante desde €l inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotgjo y guias de observacion, que permitan
una valoracion objetiva y precisa del progreso del estudiante. Ademés, se fomentara la
realizacién de actividades integradoras que conecten |os diferentes modul os de administracion
con otras unidades curriculares del semestre, propiciando una formacién integral y aplicada.
El docente debera facilitar, a través de la plataforma educativa, los materiales de estudio,
recursos educativos y bibliografia correspondiente en tiempo y forma, permitiendo que €l
estudiante autogestione su aprendizaje y consulte los materiales cada vez que lo requiera.
Asimismo, se registraran en la plataforma las rubricas u otros instrumentos de evaluacién
previo a la realizacion de las actividades, asi como la retroalimentacion correspondiente a
cada una de ellas. La metodologia empleada debera propiciar la aplicacion de conocimientos
en contextos reales, fortaleciendo la capacidad de andlisis, toma de decisiones y liderazgo en

el dmbito administrativo.
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