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I.	DATOS GENERALES

	1.1
	Escuela Profesional
	BROMATOLOGÍA Y NUTRICIÓN

	1.2
	Nombre de la Asignatura
	GERENCIA DE SISTEMAS ALIMENTARIOS 
COLECTIVA

	1.3
	Código de la Asignatura
	121214405

	1.4
	Año de Estudios
	VII CICLO 

	1.5
	Semestre Académico
	2027- I

	1.6
	Créditos
	03 Créditos 

	1.7
	Total de horas semestrales
	64 horas académicas

	1.8
	Horas semanales de la Asignatura
	

	
	1.8.1 Teoría
	2 hr académicas

	
	1.8.2 Prácticas
	2 hr académicas

	1.9
	Horario de la Asignatura
	

	
	1.9.1 Teoría
	Miercoles   : 10:15  – 11:45 am

	
	1.9.2 Prácticas
	Miercoles : -13.15.pm 
14:- 15:30 pm 


	1.10
	Duración en semanas (Asignatura)
	16 semanas

	1.11
	Requisito
	Informática Aplicada a la Bromatología y Nutrición 
Código : 121214354
Técnica Dietética  Código: 121214358


	1.14
	Profesor Responsable del Curso 
	Dra. Norma Elvira Muguruza Crispin
 Docente investigador Renacyf

	
	
	



























I. SUMILLA

El curso corresponde al área de especialidad, es de carácter teórico práctico. Tiene como propósito familiarizar al estudiante en la administración de las actividades propias de un Servicio de Alimentación, con la finalidad de brindar alimentación con los más altos estándares de calidad. Abarca el estudio de la cadena de producción de alimentos, herramientas de gerencia normatividad y manejo de personal, procedimientos para la implementación de servicios de alimentación y para la constitución de su propia empresa, concurso y adjudicación de concesiones.

UNIDADES DIDÁCTICAS

I.-	Constitución de la empresa de Servicios de Alimentación Colectiva y Restaurantes 
II.-	Legislación y planificación de un Servicio de alimentación colectiva III.-	Gerencia de Sistemas Alimentarios.

II. COMPETENCIA GENERAL


El curso brinda los conocimientos necesarios para que el alumno sea capaz de aplicar los métodos y procedimientos administrativos más convenientes, así como las normas legales vigentes, para el éxito de la Gerencia  empresarial de los servicios de alimentación, públicos y privados en un mundo globalizado.


III. COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

1. Describe los escenarios globales externos e internos que influencian en el desarrollo y la gerencia de empresas de servicios de alimentos, las oportunidades de generación de empresas de alimentos, las normas y procedimientos para la constitución de empresas.
2. Sintetiza los procedimientos de selección de recursos humanos calificados, define planes de mercadeo y el diseño de los servicios de alimentación colectiva, especialmente en el control de las recetas de acuerdo a una programación y a un grupo objetivo.
3. Resume el concepto de control de calidad y seguridad, mediante planes de prevención. Así mismo elabora el control de costos, verifica la administración de la producción de alimentos.

IV. PROGRAMACION DE CONTENIDOS POR UNIDAD DE APRENDIZAJE

	
UNIDAD DE APRENDIZAJE I: Gerencia de Sistemas Alimentarios -  Constitución de Empresas

	
COMPETENCIA ESPECIFICA 1:
Analiza los escenarios globales externos e internos que influencian en el desarrollo y gerencia de empresas de servicios de alimentos. Así como desarrolla expectativas de oportunidades de generación de empresas de alimentos, describe las normas y procedimientos para la constitución de empresas

	Contenidos conceptuales
	Contenidos procedimentales
	Semana
	Técnica o
Estrategia de
aprendizaje
	Horas

	Cultura de Inocuidad y
	De
	la
	Clase magistral inaugural. Lecturas y
	1
	







Expositiva, Aplicativa y Síntesis


	2

	
	
	
	análisis   de  casos exitosos	de	empresas
	
	
	

	Gerencia Administrativa de
	de alimentos.
	
	
	

	empresas de servicios de
	
	
	
	

	alimentos y perspectivas  de desarrollo  
	Analizar y elaborar un cuadro de Austoestima personal
	
	
	

	Conocer aspectos Legislación Alimentaria Vigente
	Norma Técnica sanitaria 173 Conocer el comportamiento de la Gerencia, Personal y cliente
	2
	
	2

	
	
	
	
	

	NTS N°098-2021DE servicios de Alimentación en Establecimiento de Salud. 
	Importancia de Liderazgo Higiene  Personal , Control de agua cloro libre .
	        3
	
	         4

	
	
	
	
	

	
	
	4
	
	

	
FECHA DE EVALUACIÓN:  
	
	 Modulo I Examen Parcial
	
	
  4

	Contenido actitudinal: Ley de inocuidad  y reglamento Higiénico Sanitarios,
Demuestra motivación e interés por conocer sobre la Gerencia de Administración de empresas de servicios de alimentos. Interactúa con las organizaciones relacionadas a la constitución de empresas.

	
UNIDAD DE APRENDIZAJE II: Dirección, gestión y mercadeo

	
COMPETENCIA ESPECIFICA 2
Sintetiza los procedimientos de selección de recursos humanos calificados, define planes de mercadeo y el diseño de los servicios de alimentación colectiva, especialmente en el control de las recetas de acuerdo a una programación y a un grupo objetivo.

	Contenidos conceptuales
	Contenidos Procedimentales
	Semana
	Técnica o Estrategia de aprendizaje
	Horas

	Programas de higiene y Saneamiento
	
Sistemas de Calidad básicos para la certificación de PGH

	    5
	Practica 1
Lavado de fruta verduras y superficies
de Lavado y desinfección de manos.
Control de Cloro residual del agua. Como potabilizar el agua
	4

	Buenas Prácticas de Manipulación
	Desarrollo y control de proceso. Elaboración de Diagrama de flujo
	6
	
	4

	Procesos de mejora y solución a los problemas
	Aplicación de Pareto y diagrama Causa Efecto
	

7
	
Practica 2
 Control de Procesos Temperatura,Tiempo
.




	

4

	-Norma Técnica Sanitaria N° 173 ,N°098,NTS 142Servicios d e alimentación colectiva , Servicio de alimentación de salud y Restaurantes
	Elaboración de diagnostico 
	


	
	

4

	Contenido actitudinal:
Mejora su imagen y presentación personal, Desarrolla capacidad de liderazgo Muestra interés en conocer técnicas de investigación de mercado.
Desarrolla ideas, imaginación y creatividad y lo plasma en una realidad concreta.

	
FECHA DE EVALUACIÓN:  Modulo 2
	8
	Examen Parcial
	1




	
UNIDAD DE APRENDIZAJE III: Control y Logística en los Servicios de Alimentos

	
COMPETENCIA ESPECIFICA 3:
Resume el concepto de control de calidad y seguridad, mediante planes de prevención. Así mismo elabora el control de costos, verifica la administración de la producción de alimentos.

	
Contenidos conceptuales
	Contenidos Procedimentales
	
Semana
	Técnica o
Estrategia de
aprendizaje
	
Horas



	Importancia de la Desarrollo de 5 fuerzas de Porter y Matriz perfil competitivo
	Aplicar las 5 fuerzas de PORTER y perfil competitvo en servicios de alimentación
	9
	














Expositiva, Aplicativa y Síntesis
	4

	Conocer la importancia del Desarrollar  PESTEC
	Desarrollo del P ESCTEC para identificar Oportunidades y amenazas en servicios de alimentación 
	10
	
	4

	.Manejo Neurociencia en el  compartimento humano.
	.Importancia d e los valores, Autoestima para generar Liderazgo 
	11
	
	4

	FECHA DE EVALUACIÓN: 
	Modulo 3
	Evaluación
	
	

	Conoce la importancia de la producción planificada en los
servicios de alimentos.
	Diseño de un plan de producción
Realizar controles de producción, calidad, distribución, y satisfacción del cliente.
	13
	
	4

	V costos y presupuestos en los
servicios de alimentos.
	Elabora un plan de costos y presupuestos a mediano, corto y largo plazo para
operar un servicio de alimento
	14
	
	4

	Conocer la importancia de la administración  financiera  en la gestión servicios de
	Realiza un plan de Gerencia y Administración financiera. Desarrolla actividades, funciones, en el área
	15
	
	4

	Contenido actitudinal:
Demuestra interés en el manejo de la logística en servicios de alimentos.
Desarrolla habilidades y destrezas en los cálculos de materia prima e insumos, en la producción de raciones Desarrolla habilidades y destreza en programar y calcular prepuestos
Resalta la importancia del manejo financiero, los indicadores y los cálculos matemáticos y representación gráfica del punto de equilibrio.

	FECHA DE EVALUACIÓN: 
	16
	Evaluación final
	1



V. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES TEORÍA Y PRACTICASemana
Fecha
Tema
Docente
Lugar



1ra Semana




De acuerdo a Cronograma  
1.GESTIÓN DE SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA
Generalidades. Definición. Objetivos. Características e importancia de la organización, administración y
gestión de servicios de alimentos. Escenario Nacional y Perspectivas de Desarrollo de Empresas  de Servicios de Alimentación en el Perú. Oportunidades de
Inversión.



Mg.Norma Mugurruza crispin



Aula – BYN


2da semana
De acuerdo a Cronograma  

La cultura de Inocuidad



Mg.Norma Mugurruza crispin


Aula-BYN 



	
3ra semana
	
De acuerdo a Cronograma  
	Practica  1
de Lavado y desinfección de manos.
Control de Cloro residual del agua. Como potabilizar el agua
	Norma Muguruza Crispin
	
Laboratorio sensorial BYN 

	


4ta semana
	

De acuerdo a Cronograma  

	Practica 2 
Lavado de fruta verduras y superficies
	
.Norma Muguruza Crispin
	

Laboratorio sensorial
BYN

	

5ta semana
	
De acuerdo a Cronograma  

		
Practica 3
 Control de Procesos Temperatura,Tiempo
	
Norma Muguruza Crispín
	
Laboratorio sensorial

BYN

	



6ta semana
	

De acuerdo a Cronograma  


	Elaborar diagnostico de Servicio de  alimentación de Establecimiento de Salud
.


	

.Norma Muguruza Crispín
	


Aula-BYN

	
	
	VISITA COMEDORES EL
A UNIVERSIDAD
	
	

	
	De acuerdo a Cronograma  
	ELABORACIÓN DE DIAGNÓSTICO DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN

	Norma Muguruza Crispín
	

	7ta semana
	
	
	
	Visita a los restaurantes de la Universidad

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	8ta semana
	
	
PRIMERA EVALUACIÓN
	Docente del Curso
	Aula-BYN

	
	
	
	
	

	
	
	Asistencia Tecnica, del comedor y los restaurantes y quioscos  de la Universidad
	
	

	

9na semana
	
De acuerdo a Cronograma  

	
	Dra.Norma Muguruza Crispin
	
Comedor y restaurantes quioscos de la universidad



	10ma semana
	
De acuerdo a Cronograma  
	Monitoreo  del comedor y los restaurantes y quioscos  de la Universidad
	

Norma Muguruza Crispin
	




	11ra semana
	De acuerdo a Cronograma  
	Evaluación  de mejora del comedor y los restaurantes y quioscos  de la Universidad


	

Norma Muguruza Crispín






	








	12da semana
	De acuerdo a Cronograma  
		ADQUISICIÓN EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS
Subsistema de compras: Concepto de compras. Determinación de estándares de compra. Políticas de Compra: Dónde – Cómo y A quién comprar. Rutina de compras. La compra, la moral y la ética. Subsistema de suministro. Recibo – Almacenamiento – Despacho. Concepto de suministro: Recibo – Almacenamiento – Despacho. Actividades del manejo del subsistema de suministros: Control de inventarios,  control  de productos, manejo de materiales. Suministro y prácticas
morales. Registros del subsistema de suministro
Capacitación a los mercado en la mejora de conservación dela materia prima
	


Norma Muguruza Crispin
	




Visita a Mercado

	13ra semana
	De acuerdo a Cronograma  
	12.-PRODUCCIÓN	EN	LOS
SERVICIOS DE ALIMENTOS. Concepto	de
producción. Actividades de administración de la producción:
Planeación de la producción. Determinación de los sistemas    de    producción:   control  de  calidad	y cantidad de los productos.-
Control del personal. Registros de subsistema de producción. Subsistema de servicio:  Concepto  de servicio.
Proceso del subsistema de servicio: Empaque, distribución, arreglo del consumo.
Administración del  subsistema  de  servicio:  Dirección del personal. Relación con los usuarios.
Control de calidad. Control de materiales. Control de productividad.
El servicio de alimentación en ocasiones especiales.
Retos y perspectivas para el subsistema de servicio. Registros del subsistema de servicio.
Evaluacion de mejora de los comedores
	
Norma Muguruza Crispín






	








Vista servicio de alimentación 

	14ta semana
	
	14.- COSTOS Y PRESUPUESTOS
EN UN SERVICIO DE ALIMENTACIÓN
	Norma Muguruza Crispín
	Aula-BYN



	
	De acuerdo a Cronograma  
	Presupuesto de Operación. Tipos de Presupuesto de Operación. Presupuesto Fijo, flexible. Análisis de Operaciones Financieras. Presupuestos de Operación
para Nuevos Contratos.
	Norma Muguruza Crispin
	

	15ta semana
	De acuerdo a Cronograma  
	14.-ADMINISTRACIÓN FINANCIERA
Definición. Actividades de la administración financiera. Objetivos de la administración financiera. Funciones del administrador financiero. Áreas de la administración financiera. Función de las finanzas.
15.-USO	DE	ESTADOS FINANCIEROS
Hoja de Balance, Informe de pérdidas y Utilidades, Hoja de Balance Financiero comparativo, Índices Financieros, Pruebas de Solvencia, Pruebas de Costeabilidad, Estándares
de Comparación .
	

Norma Muguruza Crispin



	



Aula-BYN

	16ta semana
	De acuerdo a Cronograma  
	16.-USO DEL ANÁLISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
Información necesaria para el punto de equilibrio. Costos fijos y variables. Uso de la gráfica de dispersión. Determinación Matemática del Punto de Equilibrio.
Determinación gráfica del Punto de Equilibrio.
	.Norma Muguruza Crispin
	
Aula-BYN

	16ta semana
	
	EVALUACIÓN FINAL 
	
	Aula-BYN






VI. PROCEDIMIENTOS DIDÁCTICOS

A fin de lograr un mejor aprendizaje, se emplearan las siguientes estrategias metodológicas:
a) Conferencia, clase magistral y participativa (Teoría)
b)  (Prácticas en Laboratorio y Visita tecnicas)
c) Dinámica grupal	(Prácticas)
d) Prácticas individuales	Seminarios

TEORÍA: El desarrollo de la asignatura se efectuará mediante exposiciones

teóricas que serán complementados con casos prácticos sobre aspectos específicos de la administración y gestión de servicios de alimentos públicos y privados de cobertura nacional e internacional (transnacionales) que serán desarrollados en clase.

PRÁCTICA: la práctica estará orientada para que el alumno identifique problemas de  inocuidad y calidad  de alimentos

SEMINARIOS: se asignarán temas que serán distribuidos al inicio de  la asignatura, los cuales serán preparados por grupos de 5 alumnos cada uno, asesorados por un profesor y expuesto según programación, los cuales contribuirán en la profundización sobre temas administrativos y de gestión de servicios de alimentación.

Trabajo de investigación (Cognoscitivas, valorativas y psicomotriz)
El alumno investigara un caso real de la problemática de los servicios de alimentos públicos y/o privados, a nivel local, nacional y/o internacional, aplicando conocimientos previos teóricos y prácticos realizados en las clases, complementados con de fuentes de investigación externas.

Responsabilidad Social (Cognoscitivas, valorativas y psicomotriz)
Los alumnos realizaran un trabajo en grupo de responsabilidad social en el cual contribuirán a la solución de un problema concreto en el área de la administración y gestión de servicios de alimentos.

VIII. MEDIOS Y MATERIALES EDUCATIVOS

Teoría:	Equipo	y medios audiovisuales.
Prácticas y Seminarios: Computadora, base de datos de norma alimentaria nacional e internacional. Pizarra, medios audiovisuales.
Visita acampo mercados servicios d elaimentacion
IX. EVALUACIÓN

1.-Evaluación de Resultados:
Se tomarán dos exámenes de teoría y será de carácter cancelatorio, que representa el 40% de la nota promedio final del curso, las prácticas y seminarios serán  calificadas representando el 60% de la nota final respectivamente.
La evaluación comprende tres aspectos: conocimientos de la especialidad, investigación formativa, proyección social y extensión universitaria.
Los exámenes de recuperación y de desaprobados se tomarán de acuerdo al reglamento vigente.
De los DOS exámenes de teoría programados en caso de desaprobar en 1 de estos

Tendrán derecho de rendir un examen de recuperación. En caso de desaprobar los dos exámenes programados automáticamente pierde el derecho de rendir examen de desaprobados.
La asistencia: a las clases teóricas y /o prácticas, seminarios son obligatorios, el 30% de inasistencia invalida la evaluación.

P1 -I- P2 PF= -------------
2

Los promedios P1 y P2, serán anotados con un decimal sin redondeo.

Escala de Calificación. Escala vigesimal (0 a 20)

Evaluación:
El sistema de evaluación será según Reglamento de Evaluación de la Facultad de Medicina, aprobados según Resolución Rectoral. Nº 02698 del 14-05-01 y modificada por la Resolución Rectoral Nº 00553- R-02 del 25-01.02 y RR00401-R-03 del 27 de enero del 2003.

X. BIBLIOGRAFÍA

1. ALARCON M. y Sanhueza A. 2011 “Optimización del proceso de elaboración de raciones en un Servicio de Alimentación Colectiva”
	2.
	ARALUCE, M. 2010
	"Empresas de restauración alimentaria”.
	“Un sistema

	de
	gestión
	
	


global" Editorial Díaz de Santos, Madrid.
3. BIRCHFIELD,  JOHN	20012 “Manual de operaciones para el servicios de alimentos” Editorial
Diana  – México
4. BROWN,  DOUGLAS  R.	2012 "The Restaurant Manager’s Handbook" Atl. Publishing Co.USA
5. BAEZ CASILLAS. 2015 “Descripción de puestos de: hoteles,  restaurantes y bares”
6. CHARDSON, T.	2012 “Gastronomía profesional, alimentos e higiene “Editorial
11. Marinar
7. DOLLY TEJADA BLANCA	2010 “Administración de servicios de alimentación. Calidad, nutrición,
productividad y beneficios”. Universidad de Antioquia. Segunda Edición
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11. RTÍNEZ LASCANO, I	2010 “Dirección de alimentos y bebidas en hoteles”

12. RONALD  KINTON	2010 “Teoría del Catering” Editorial Acribia. España.
13. RAMOS MARIN, F. 2012 “Administración de servicios de alimentos y bebidas ”Ed.Cont.Mexico
14. 13.   SALA,  Y  M.	2014 "Restauración colectiva: Planificación de instalaciones, locales y equipamientos". Ed. Masson. Barcelona.
15. SUTHERLAND, D. 2014 “Servicio de Restaurantería”. México.
E. Trillas.
16. SHEIDER BEN	2012 “Outsoursing. La Herramienta de Gestión” Edit. Norma. Colombia.
17. TAYLOR EUNICE.	2011 “Fundamentos de la Teoría y Práctica de Catering” Edit. Palgrave
18. |17.  TEJADA, B.D:	2014 “Planificación de locales y equipos de alimentos” Univ.Antioquia
19. UNMSM-Of. Bienestar	2016 “Manual de buenas prácticas de manipulación de alimentos de los
Comedores Universitarios”
20. UNMSM-Of. Bienestar. 2016 “Programa de higiene y saneamiento de los comedores
Universitarios”
21. WILKINSON,  J	2008”Gastronomía	profesional, almacenamiento y bodega” Ediciones
Marymar. México
22. WOODS, B. HERGER V. 2012 “Servicios de alimentos” Editorial Diana
- México
23. Muguruza C.2012 Manual de Buenas prácticas de Manipulación de restaurantes Mincetur.
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