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GESTION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACIION Y PROFESIONALIZAR
NUTRICION o

UN
EFICIENTE Y SEGURO

(Sector publico y privado)

Es una propuesta del




’

Los Servicios de Alimentacién y Nutricion (SAN) cumplen un rol
estratégico en el sistema de salud y en la promocién del
bienestar poblacional. Desde hospitales, escuelas y comedores
institucionales, hasta empresas y servicios de catering, la gestion
eficiente del SAN impacta directamente en la calidad de vida
de los usuarios, el aprovechamiento de los recursos y la
sostenibilidad del servicio.

La creciente demanda de profesionales capaces de liderar,
planificar, supervisar y optimizar esfos servicios hace
imprescindible una formacién especializada. Este diplomado
ofrece una capacitacién integral, actualizada y orientada a la
accién, con enfoque tanto en el sector piblico como en el
privado. Abarca desde la organizacién operativa y la
planificacion de mends, hasta la higiene, administracion de costos
y adaptacion a contextos especificos como escuelas, empresas y
catering institucional.



OBJETIVOS
DEL DIPLOMADO

’

(' GENERAL )

e Formar profesionales competentes en la planificacion,
organizacion, gestion y evaluacion de Servicios de
Alimentacion y Nutricion, con capacidad de aplicar
buenas practicas, optimizar recursos, asegurar la
inocuidad alimentaria y disefnar servicios adaptados a
diferentes contextos del ambito publicoy privado.

( ESPECIFICOS )

Comprender el funcionamiento estructural y normativo de
los Servicios de Alimentacion y Nutricion en distintos
entornos institucionales.

Desarrollar habilidades para planificar menus adecuados a
las necesidades nutricionales de diversas poblaciones,
considerando criterios sanitarios, funcionales vy
presupuestarios.

Aplicar principios de higiene y seguridad alimentaria, con
enfoque en prevencion de riesgos y cumplimiento de
normativas vigentes.

Gestionar eficientemente los recursos humanos,
financieros y materiales del SAN, incorporando
herramientas de control de costos e indicadores de
desempeno.

Disefiar e implementar servicios de alimentacion
adaptados a escuelas, empresas y catering institucional,
respetando los lineamientos tecnicos, logisticos vy
nutricionales de cada contexto.

Fortalecer la toma de decisiones y el liderazgo profesional
en el marco de una gestion ética, sostenible y centrada en la
mejora continua del servicio.



MODULO1

Organizacion y Gestion del Servicio de
Alimentacion y Nutricion

MODULO 2

Planificacion Alimentaria y Disefio de Menus

MODULO 3

Higiene, Seguridad y Calidad Sanitaria

MODULO 4

Administracion, Costos y Recursos

MODULO 5

Gestion del SAN en Escuelas, Empresasy
Servicios de Catering



MODULO1

ORGANIZACION Y GESTION DEL SERVICIO DE

ALIMENTACION Y NUTRICION

. ’

Contenido:

1. Definicién, importancia y metas del SAN
2. Funciones del Departamento/Servicio
3. Planteamiento del drea fisica: condiciones generales vy

Obijetivo: Comprender la estructurg, secciones (incluye lactario)
funciones y normativa de los SAN en 4. Tipos de servicios de alimentacién
T [ T 5. Normativas y reglamentacion sanitaria

&. Roles y funciones del personal: |efe, dietista, ayudante, auxiliar
de stock, supervisores, cocineros, secretaria
7. Divisién del trabajo y reglas del servicio




MODULO 2

PLANIFICACION ALIMENTARIA Y
DISENO DE MENUS

’ D
Contenido:
|. Bases de nutricién y requerimientos nutricionales por grupo
etario
2. Planificacion de menus: factores a tener en cuenta y reglas
Obijetivo: Desarrollar habilidades para nutricionales
ploniﬁcor menls  nutricionalmente 3. Adaptacion de menuds a patologias y dieta general

4. Tipos de dieta en insfituciones
. 5. Distribucion alimentaria y frecuencia
necesidades. &. Conservacion de alimentos perecederos y no perecederos

equilibrados y adaptados a diferentes




MODULO 3

HIGIENE, SEGURIDAD Y

CALIDAD SANITARIA

. ’

Contenido:

1. Principios de higiene alimentaria

2. Control de higiene y calidad

3. Buenas practicas de manufactura (BPM)
Objetivo: Garantizar la  inocuidad 4. Manejo de residuos, limpieza y bioseguridad

alimentaria y prevenir riesgos sanitarios. 9. Alteraciones y causas de intoxicacion alimentaria
&. Agentes patégenos comunes y prevencion




MODULO 4

ADMINISTRACION, COSTOS Y

RECURSOS

y I
. ’

Contenido:

1. Control de inventarios: stock minimo, medio, mdximo
2. Presupuestos y andlisis de costos
3. Costos laborales y factores que los determinan

Obijetivo: Optimizar recursos financieros, 4. Tipos de alimentos, modo de adquisicién y normas para
humanos y materiales en el SAN. reducir costos . -
5. Prevencién de robos en cocina y cuestionario de control de
costos

4. Indicadores de desempefio y eficiencia del servicio




MODULO 5

GESTION DEL SAN EN ESCUELAS, EMPRESAS Y

SERVICIOS DE CATERING

D
: ’

Contenido:

1. Particularidades del SAN en escuelas: menl escolar,
normativas, educacién alimentaria
2. Gestion del SAN en empresas privadas: enfoque corporativo,
Obijetivo: Adaptar la gestién del SAN a mens saludables, sostenibilidad

distintos entornos del sector privado y de 3. Infroduccién a la gestién de servicios de catering institucional y
educacion.

eventos: planificacion  logistica, porcionado,  seguridad
alimentaria




Duracion:
5meses

Inicio de clases:
Jueves 7 de agosto de 2025

Modalidad de clases:
Clases sincronicas (via Zoom) + Clase Hibrida
+ Actividades asincronicas (en plataforma)

Frecuencia:
P D E » 2clases por Zoom por moédulo (Jueves)
Es I U D I OS o 2actividades en plataforma por médulo (Lunes)

I » Duracion de cadamoédulo: 4 semanas.

e Mes5: Evaluacion final + segundo llamado +
visitas guiadas.

EQUIPO DOCENTE

e MSc. Clarisse Balbuena
e MSc. Laura Joy

e Dra. Raquel Franco

e MSc. Alicia Baez

e Lic. Fatima Duarte

e Lic. Carolina Bravard

e Lic. Doris Villalba




" CALENDARIO DE CLASES

’

MODULD FECHA DE HORARIO ACTIVIDAD
CLASES
Modulo 1. TI0BS2025 19008 21:00H Claze en Vivo por Z00M.
Organizacion y 11/08/2025 15:00 H Actividad en Plataforma
Gestion del Servicio 23/08/2025 09:00 8 12:00H Clase Hibrida.
de Alimentacion y 25/08/2025 12:00 H Actividad en Plataforma
Nutricion 29/08/2025 20:00H Evaluscion en plataforma.
. 4/059/2025 19008 21:00H Clase en Vivo por Z00M.
Modulo 2. —
e .. B/09/2025 15:00 H Actividad en Plataforma
Planificacion 13/09/2025 14:00 8 17:00 H Clase Hibrida.
Alimentaria y —
Disefio de Manis 15/09/2025 15:00 H Activid EF‘, en Plataforma
19/09/2025 20:00H Evaluacion en plataforma.
25/08/2025 159:00 8 21:00H Clase en Vivo por ZO0M.
Modulo 3. Higiene, 29/08/2028 12:00 H Actividad en Plataforma
Seguridad y Calidad 40,2025 0%:00a12:00H Claze Hibrida.
Sanitaria 6/10/2025 15:00H Actividad en Plataforma
13/10,2025 20:00H Evaluacion an plataforma.
16/10,2025 19008 21:00H Clase en Vivo por Z00M.
Modulo 4. 20/10,2025 15:00 H Actividad en Plataforma
Administracion, 25M10,2025 14:00817:00H Claze Hibrida.
Costos y Recursos 28/10/2028 12:00H Actividad en Plataforma
31M10,2025 20:00H Evaluacion an plataforma.
Modulo 5. Gestion g/ 11,2025 19008 21:00H Clase en Vivo por Z00M.
del 5AN an 10/11/2025 18:00H Actividad en Plataforma
Escuelas, Empresas 15/11/2025 0%:00a12:00H Claze Hibrida.
vy Servicios de 24M11,2025 18:00 H Actividad en Plataforma
Catering 28M11/2025 20:00 H Evaluscion en Plataforma
Visitas presenciales o virtuales a
instituciones de referencia
{hospitales, comedores escolares,
empresas de catering institucional,
VISITAS GUIADAS 11:.?;.?221}52;[ ate.)
En grupos organizados por ubicacion
o area de interés.
Actividad optativa con informe de
experiancia.
EVALUACION FINAL 19/12/2025 20:00 H Evasluacion Final




(DIPLOMADO EN )

INSCRIPCIONES

GESTION DEL SERVICIO DE ARiEdIRS
ALIMENTACION Y
NUTRICION © 0983 574302
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