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1. INFORMACION GENERAL DEL CURSO

Facultad Nutricion y Dietética Fecha de Actualizacion 04-04-17
Programa Nutricion y Dietética Semestre VI
Nombre Desarrollo Empresarial lll Cadigo 40216
Prerrequisitos Desarrollo Empresar!al ! Créditos 3
Desarrollo Empresarial Il

. Técnico Profesional X Maestria
Nivel de —
Formacion Tecnoldgico Espemahzamo Doctorado
Area de. , Basica Profgspnal ° X Electiva
Formacion Disciplinar
Tipo de Curso Teorico X | Practico Tedrico-practico
Modalidad Presencial X | Virtual Mixta
Horas de Horas de
Acompafiamient | Presencial 3 | Virtual Trabajo 6
o Directo Independiente

2. DESCRIPCION DEL CURSO

Este curso contiene temas especificos sobre el origen y la evolucion de los servicios de
alimentacion, asi como los procesos y subprocesos que conforman el Sistema de Servicio de
Alimentacién; enfocandose en los procesos de mercadeo, la planificaciéon y estandarizacion de
minutas, la planta fisica y los equipos; asi como talleres de aplicaciéon que le permitan a los
estudiantes desarrollar los conocimientos, competencias y capacidad de liderazgo en el
direccionamiento estratégico de empresas del area de su competencia; a través de la planeacion,
organizacion, direccion y control de los procesos de la organizacion.

3. JUSTIFICACION DEL CURSO

Debido a la globalizacion y a los cambios sociales, culturales y econémicos, asi como a las
politicas de salud y de seguridad alimentaria y nutricional que se han generado a nivel nacional e
internacional, se requiere de profesionales Nutricionista Dietistas con las competencias en el area
de gestibn empresarial para la direccién y creaciébn de empresas de su area, contribuyendo con
sus conocimientos en el mejoramiento y/o mantenimiento del estado de salud de las comunidades
mediante la atencién en Nutricién y Alimentacion.

4. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

OBJETIVO GENERAL

Capacitar a los estudiantes a través de diferentes estrategias de ensefianza-aprendizaje en la
gerencia y administracion de servicios de alimentacion; su funcion y los procesos que lo conforman
tales como el mercadeo, la planificacion y estandarizacion de minutas, asi como las caracteristicas
de la planta fisica y los equipos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
v' Lograr que los estudiantes reconozcan la importancia de los servicios de alimentacion en el
mejoramiento de la salud y nutricién de la poblacién.
v Analizar y entender los elementos que conforman un proceso, contribuyendo al
mejoramiento del desempefio y las operaciones de un servicio de alimentacién.
v/ Elaborar las técnicas de mercadeo mas adecuadas para ofrecer al cliente un producto-
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servicio que satisfaga sus necesidades y expectativas.

v' Planificar y estandarizar un ciclo de minutas con los gustos, habitos y necesidades

nutricionales de los usuarios.

v" Aplicar los controles a la minuta, asegurando su calidad y seguridad microbiol6gica.
v' Orientar a los estudiantes en el conocimiento y manejo de la planta fisica y los equipos de

los servicios de alimentacion

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

Proporcionar al estudiante las estrategias de ensefianza - aprendizaje para el desarrollo de
habilidades y destrezas necesarias para comprender, dirigir y ejecutar los procesos, planes de
mercadeo, ciclos de minuta y estandarizacion de recetas, de un servicio de alimentacién de
manera eficiente, cumpliendo con los requerimientos del cliente y los objetivos de la empresa.
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6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION

Los servicios de alimentacion su

El estudiante comprende e interioriza los
conocimientos sobre la funcién de los

UNIDAD 1. o COMPETENCIA e ) i 2
evolucion y estado actual. servicios de alimentacidn, su evolucion y los
factores sociales que los afectan.
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS | CRITERIOS DE EVALUACION | SEMANA
Concepto de servicio El aprendizaje se llevara a cabo a El estudiante interpreta y La evaluacién se realizara de
de alimentacion. través de la aplicaciéon de estrategias, - manera integral a través de dos
tales como talleres, foros, mesas construye sus conocimientos | formas:
redondas, estudio de casos y otros, acerca de la funcion y el Por proceso: realizando
donde el estudiante sea un participante | objetivo de los servicios de seguimientos al estudiante,
activo de su aprendizaje alimentacion. yalorando cémo analiza,
interpreta, razona, argumenta y 2
propone en el desarrollo de los
Semanas

temas..

Y una evaluacion por producto;
representada en los resultados
de las evaluaciones para el
primer corte, estipulado en un
30%.

Funcioén y objetivo.

Evolucion de los
servicios de
alimentacion.

El aprendizaje se llevara a cabo a
través de la aplicaciéon de estrategias,
tales como talleres, foros, mesas
redondas, estudio de casos y otros,
donde el estudiante sea un participante
activo de su aprendizaje

El aprendizaje se llevara a cabo a
través de la aplicacion de estrategias,
tales como talleres, foros, mesas
redondas, estudio de casos y otros,
donde el estudiante sea un participante
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Extension y estado
actual.

activo de su aprendizaje

Investiga y comprende como
se han desarrollado los
servicios de alimentacion
atreves de los afios

Factores sociales que
afectan a la industria
de servicios de

Idéntica y valora los factores
sociales que condicionan los
servicios de alimentacion

alimentacion.
El estudiante comprende la metodologia de la
Gestis icio d gestién por procesos como herramienta
UNIDAD 2 a”eri;(r)]?agioérnprocesos en un servicio de COMPETENCIA fundamental para mejorar el desempefio y
alcanzar los objetivos propuestos.
< INDICADORES DE CRITERIOS DE
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS EVALUACION SEMANA
Definicién —objetivo de la El aprendizaje se llevara a . La evaluacion se realizara de
o < T - El estudiante . .
Gestién por procesos. cabo a través de la aplicacion manera integral a traves de
de estrategias de ensefianza desarrolla la dos formas:
acordes con el tema, tales capacidad para Por proceso: realizando
como talleres, foros, mesas interpretar y elaborar | seguimientos al estudiante,
redondas, estudio de_casos y un mapa de la yalorando cémo analiza,
otros, donde el estudiante sea estiGN DO DIOCESOS interpreta, razona, argumenta
un participante activo de su 9 P ) p y propone en el desarrollo de
aprendizaje y el docente un de un servicio de los temas.. 2 Semanas

Direccionamiento estratégico
en el enfoque de procesos y
Sus ventajas.

Gestion de un proceso.
Niveles de procesos.
Mapa de procesos.

facilitador u orientador de
dicho proceso

alimentacion.

- Distingue los
diferentes procesos
y subprocesos de un
servicio de
alimentacion.

Y una evaluacion por
producto; representada en los
resultados de las evaluaciones
para el primer corte, estipulado
en un 30%.
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Clasificacion de los
procesos.

- ldentifica los pasos
de la implementacion
de la gestion por
procesos.

Aplica el ciclo de

Deming en la
gestién por procesos

Mercadeo, elementos y principio basicos del

El estudiante desarrolla la capacidad para
interpretar el concepto de mercadeo, realizar
un plan de mercadeo y su utilizacién en un

UNIDAD 3 COMPETENCIA servicio de alimentacibn como herramienta
mercadeo X o . .
para identificar las necesidades de los clientes
y dar a conocer su producto.
" INDICADORES DE CRITERIOS DE
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS EVALUACION SEMANA
Concepto de mercadeo. El aprendizaje se llevara a La evaluacion se realizara de 2 Semanas

Elementos y principios
béasicos. del mercadeo

Evolucion del concepto de
mercadeo.

Investigacion y
Plan de mercadeo

cabo, a través de la aplicacién
de estrategias de ensefianza
acordes con el tema, tales
como talleres, foros, mesas
redondas, estudio de casos y
otros, donde el estudiante sea
un participante activo de su
aprendizaje y el docente un
facilitador u orientador de
dicho proceso.

El estudiante expresa el
concepto de mercadeo.

Comprende y explica los
principios bésicos del
mercadeo.

Identifica la mezcla de
mercadeo y su aplicacion en
un servicio de alimentacion.

Desarrolla la capacidad para
desarrollar un plan de
mercadeo.

manera integral a través de
dos formas:

Por proceso: realizando
seguimientos al estudiante,
valorando cémo analiza,
interpreta, razona, argumenta
y propone en el desarrollo de
los temas..

Y una evaluacion por
producto; representada en los
resultados de las
evaluaciones. Este tema se
evaluara para el primer corte
gue corresponde a un 30%.
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El estudiante desarrolla habilidad para aplicar
las reglas basicas de una minuta y definir las
UNIDAD 4 El menu o minuta. COMPETENCIA necesidades energético nutricionales de un

grupo objetivo de la poblacién, con base en su
perfil epidemiolégico y nutricional

INDICADORES DE

CRITERIOS DE

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS EVALUACION SEMANA
Origen, concepto e :
imp;qortancia dep|a minuta. El estud|ant_e expresa_el La evaluacion se realizara de
Tipos de minuta concepto e importancia de la | manera integral a través de
o ) El aprendizaje se llevara a minuta. dos formas:
Reglas basicas para elaborar | caho, a través de la aplicacion - , , Por  proceso: realizando
una minuta. de estrategias de ensefianza Identifica los tipos de minuta | geguimientos al  estudiante,
Investigacion de mercado. acordes con el tema, tales y describe las reglas basicas | valorando  cémo  analiza,
Perfil epidemioldgico y como talleres, foros, mesas para su elaboracion. interpreta, razona, argumenta
redondas, estudio de casos y y propone en el desarrollo de | 2 Semanas

nutricional.

Determinacién de
necesidades energéticas
nutricionales.

Factores internos y externos
gue influyen en la planeacion
de la minuta.

otros, donde el estudiante sea
un participante activo de su
aprendizaje y el docente un
facilitador u orientador de
dicho proceso.

Aplica los pasos para realizar
una investigacion de
mercado.

Establece el perfil
epidemioldgico-nutricional de
un grupo objetivo de la
poblacién

los temas..

Y una evaluacién por
producto; representada en los
resultados de las
evaluaciones. Este tema se
evaluara para el segundo corte
que corresponde a un 40%.
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El estudiante desarrolla la capacidad para
UNIDAD 5 | Disefio del programa de minutas. COMPETENCIA disefiar y controlar un programa de minutas, y

la minuta patrén con base en las necesidades
energético nutricionales del grupo objetivo

INDICADORES DE

CRITERIOS DE

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS EVALUACION SEMANA
Disefio del programa de El aprendizaje se llevara a e Elestudiante disefia e Laevaluacion se realizara
minutas. cabo, a través de la y de manera integral a
Grupo planificador aplicacion de estrategias elgbora un programa de través de dos formas:
) i ’ de ensefianza acordes con minuta para un grupo e Por proceso: realizando
Minuta patron. el tema, tales como objetivo con base en sus seguimientos al
Chequeo del programa de talleres, foros, mesas requerimientos estudiante, valorando
minutas y planificacion de redondas, estudio de - cémo analiza, interpreta,
otras minutas. casos y otros, donde el energ.etlcos razona, argumenta y
estudiante sea un nutricionales. propone en el desarrollo
participante activo de su e Describe las funciones de los temas. 2 Semanas

aprendizaje y el docente
un facilitador u orientador
de dicho proceso.

del grupo planificador.

e Identifica y comprende
los chequeos de un
programa de minutas.

e Desarrolla la capacidad
para planificar minutas

e Y una evaluacion por
producto; representada en
los resultados de las
evaluaciones. Este tema
se evaluara para el
segundo corte que
corresponde a un 40%.
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_ El estudiante desarrolla habilidad para
UNIDAD 6 Controles del programa de minuta COMPETENCIA controlar la cantidad y calidad nutricional,

sensorial y seguridad microbiolégica de un

programa de minutas.

" INDICADORES DE CRITERIOS DE
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS EVALUACION SEMANA
El estudiante comprende
y explica el concepto de
Ca"dad en un programa La eVaIuaCién se realizaré de
de minutas. manera integral a través de
. El aprendizaje se llevara a dos formas:
- Concepto de calidad. cabo, a través de la aplicacion Desarrolla la capacidad | Por  proceso:  realizando
- Control de calidad de estrategias de ensefanza para estandarizar una seguimientos al estudiante,
nutricional. acordes con el tema, tales minuta valorando coémo  analiza,
- Control de la calidad como talleres, foros, mesas ' interpreta, razona, argumenta
sensorial redondas, estudio de casosy Aplica las herramientas y propone en el desarrollo de | 2 Semanas

- Control de la calidad
microbiolégica.
Control de la cantidad.

otros, donde el estudiante sea
un participante activo de su
aprendizaje y el docente un
facilitador u orientador de
dicho proceso.

para controlar la calidad
nutricional, sensorial y
seguridad microbiolégica
de un programa de
minutas

los temas..

Y una evaluacion por
producto; representada en los
resultados de las
evaluaciones. Este tema se
evaluara para el tercer corte
gue corresponde a un 30%.
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Proceso fisico o de apoyo.

El estudiante desarrolla conocimientos y
capacidad para definir los criterios que deben

UNIDAD 7 Planta fisica COMPETENCIA tenerse en cuenta para la planificacion y
organizacion de la planta fisica de un servicio
de alimentacion

" INDICADORES DE CRITERIOS DE
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS EVALUACION SEMANA
- Definicion de planta fisica. | El aprendizaje se llevara a La evaluacion se realizara de 2 Semanas

- Planificacion de la planta
fisica.

- Planificacion de los
sectores, secciones y
centros de trabajo.

- Componentes de la planta
fisica.

- Flujos de trabajo y tipos
de flujo.

- Disefio y requerimientos
de espacio de los
sectores, secciones y
centros de trabajo.

- Principales dependencias-
oficinas y locales.

cabo, a través de la aplicacién
de estrategias de ensefianza
acordes con el tema, tales
como talleres, foros, mesas
redondas, estudio de casos y
otros, donde el estudiante sea
un participante activo de su
aprendizaje y el docente un
facilitador u orientador de
dicho proceso.

- El estudiante desarrolla
la capacidad para definir
y representar los puntos
mas significativos en al
planificacion,
organizacién y flujos de
trabajo de la planta fisica
de un servicio de
alimentacion.

- ldentifica los sectores,
secciones y centros de
trabajo.

- Reconoce el disefio y
requerimientos de
espacio de los
componentes de la
planta fisica.

manera integral a través de
dos formas:

Por proceso: realizando
seguimientos al estudiante,
valorando como analiza,
interpreta, razona, argumenta
y propone en el desarrollo de
los temas..

Y una evaluacion por
producto; representada en los
resultados de las
evaluaciones. Este tema se
evaluara para el tercer corte
que corresponde a un 30%.
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Proceso fisico o de apoyo — equipos de un

El estudiante identifica la importancia de la
seleccion y las caracteristicas de los equipos

UNIDAD 8 | servicio de alimentacion. COMPETENCIA : 2
en al calidad de los procesos de produccion de
un servicio de alimentacion
" INDICADORES DE CRITERIOS DE
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA LOGROS EVALUACION SEMANA
- Equipos — concepto. El aprendizaje se llevara a La evaluacion se realizara de 2 Semanas

- Equipos de los servicios
de alimentacion —
caracteristicas.

- Tipos de equipos.

- Clases de equipos.

cabo, a través de la aplicacién
de estrategias de ensefianza
acordes con el tema, tales
como talleres, foros, mesas
redondas, estudio de casos y
otros, donde el estudiante sea
un participante activo de su
aprendizaje y el docente un
facilitador u orientador de
dicho proceso.

- El estudiante desarrolla
la capacidad de
reconocer los tipos y
clases de equipos de un
servicio de alimentacion.

- Establece las diferencias
entre l.as clases de
equipo.

- Valora la utilidad del
equipo en el proceso de
suministro, produccion y
distribucion de alimentos.

manera integral a través de
dos formas:

Por proceso: realizando
seguimientos al estudiante,
valorando como analiza,
interpreta, razona, argumenta
y propone en el desarrollo de
los temas..

Y una evaluacién por
producto; representada en los
resultados de las
evaluaciones. Este tema se
evaluara para el tercer corte
que corresponde a un 30%
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