


PROGRAMACION ACADEMICA

Certificacidon Internacional en Calidad en Servicios de Alimentacion
y Nutricion

Modulo 1: Gestion de Empresas y Organizaciones

1. Rol del nutricionista en un servicio de

alimentacion Yukary Rodriguez
2. Liderazgo y planificacion estratégica Yukary Rodriguez
3. Modelos de gestién en servicios de Yukary Rodriguez

alimentacion

Mdédulo 2: Planta Fisica y Equipamiento

4. Definicion, clasificacion y caracteristicas de

uh servicio de alimentacion Javier Aros

5. Flujos productivos y disefio de construccion  Javier Aros
6. Maquinaria y equipamiento José Ignacio Gil

e Encuentro en vivo (Médulos1y 2)

Médulo 3: Seleccion y Organizacion del Recurso Humano

7. Perfil de cargo Camila Garrote

8. Reclutamiento del recurso humano e

imduccion Camila Garrote

9. Seguridad laboral, ergonomia y prevencion

de accidentes Camila Garrote

Demostracion 1: manejo de conflictos Camila Garrote

e Encuentro en vivo

Médulo 4: Analisis Presupuestario

10. Estudio de costo y bases de licitacion: oferta

comercial y técnica Cecilia Barrios

11. Presupuesto y distribucion de costo Cecilia Barrios

12. Costos por menu y materia prima con un

enfoque practico Cecilia Barrios

e Encuentro en vivo

Médulo 5: Planificacion Alimentario Nutricional

13. Regimenes basicos Paula Retamal

14. Sistemas de planificacidon Paula Retamal

15. Estandarizacion de recetas y

satisfaccion Paula Retamal
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PROGRAMACION ACADEMICA

Certificacidon Internacional en Calidad en Servicios de Alimentacion
y Nutricion

Médulo 6: Inocuidad Alimentaria en Servicios de Alimentacion y Nutricion

16. Microbiologia de los alimentos Mike Contreras

17. Higiene de los alimentos Mike Contreras

18. Servicios de alimentacion en tiempos

de contingencia José Ignacio Gil

e Encuentro en vivo (Médulo 5y 6)

Médulo 7: Sistema de Aseguramiento de la Calidad y Sustentabilidad

en Servicios de Alimentacion y Nutricion

19. Programas de prerrequisitos Rodrigo Buhring

20. Auditorias internas y externas con énfasis Bautista Esbinoza
en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) P
21. Fundamentos de Analisis de Peligros Rodriao Buhrin
y Puntos Criticos de Control (HACCP) 9 9
22. Norma internacional ISO (Organizacion . .
: . Rodrigo Buhring
Internacional de Estandarizacion)
23. Buenas practicas sustentables en los . .
. . . .. . .. Bautista Espinoza
servicios de alimentacidén y nutricidon
24. Conciencia ecoldgica en la gestion de . .
.. : > .. Bautista Espinoza
los servicios de alimentacion y nutricion
Demostracion 2: auditorias internas con
énfasis en Buenas Practicas de Manufactura Bautista Espinoza
(BPM)

e Encuentro en vivo

Prueba 1desde el 23-02-23
Prueba 2 desde el 06-04-23

Prueba 3 desde el 09-05-23
Prueba 4 desde el 15-06-23

Cierre Definitivo






