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l. Introduccion

El disefo y equipamiento de los servicios de alimentacidon requiere una planificacion
cuidadosa para lograr que las instalaciones cumplan con los objetivos para los cuales son
requeridos. Si se elabora de forma adecuada una propuesta de disefo o adaptacion de
alguna de las areas del servicio de alimentacion, el resultado ayudara a optimizar el
funcionamiento del mismo. El INCAP pone a disposicion de profesionales que laboran en
campo de la Dietética Institucional, el curso virtual “Disefio y equipamiento de los
servicios de alimentacion institucional”. En este curso se abordan los aspectos mas
relevantes que se deben tomar en cuenta en el disefio, adaptacion y equipamiento de los
diferentes tipos de servicio de alimentacion, especialmente a nivel institucional.

Este curso es el segundo de los cinco que conforman el programa de Especializacion en
Gerencia y Dietética Institucional’, que el INCAP desarrolla actualmente. Se acredita como
parte de dicho programa a los profesionales en nutricion que han aprobado los otros cursos
del programa; pero también esta dirigido y disponible a otros profesionales interesados en
recibirlo.

Debido al interés mostrado por los profesionales en la nutricion se ha programado una
nueva edicion del curso, el cual sera desarrollado y administrado por el Instituto de
Nutricién de Centro América y Panama -INCAP-, y se implementara en modalidad virtual
a través del Aula Virtual del INCAP. Tendra una duracion de 9 semanas, incluyendo una
semana de induccion sobre el uso de las herramientas del aula virtual.

Il. Descripcion y propoésito

El curso “Disefo y equipamiento de los servicios de alimentacion institucional” abordara
los aspectos mas relevantes que se deben tomar en cuenta en el disefo, adaptacion y
equipamiento de los SAI. Existe una amplia clasificacion de tipos de SAl y cada uno tiene
caracteristicas muy diferentes, y ademas segun la institucion tendra diferentes politicas,

" INCAP tiene a disposicion el Programa de Especializacion en Gerencia y dietética institucional, dicho programa se desarrolla
100% en modalidad virtual. Al completar los cinco cursos que componen el programa el participante puede optar por el
diploma del Programa de Especializacion. Los cursos son: Sistemas administrativos de los servicios de alimentacion
institucional, Disefio y equipamiento de los servicios de alimentacion institucional, Planificacion de menus institucionales,
Gestion de la calidad en los servicios de alimentacion institucional y Gerencia y direccion estratégica de los servicios de
alimentacion institucional.
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sin embargo, hay elementos basicos que son comunes en todos y que se pueden usar como
guia cuando se inicia un proyecto de disefo o adaptacion.

Los costos de disefio y adaptacion de un SAl son altos y por esto es tan importante
identificar como maximizar el uso de los espacios y su ubicacion para favorecer la
produccion y la eficiencia del personal. La planificacion cuidadosa de las instalaciones y
areas de trabajo permitira un ambiente adecuado y las herramientas necesarias para el
control de puntos criticos.

El proposito de este curso es que el estudiante revise informacion actualizada sobre el
disefio y adaptacion o modificacion de la planta fisica de los servicios de alimentacion
institucional. El conocimiento teédrico y practico adquirido le permitira elaborar
propuestas mas consistentes en cuanto al disefo y o cambios que se requiera hacer en un
SAl para mejorar su funcionalidad.

lll. Competencia del curso

Al finalizar el curso el participante estara en la capacidad de disefar o adaptar la planta
fisica o el equipamiento de un SAl, tomando en cuenta las caracteristicas y politicas de la
institucion y de la poblaciéon objetivo, asi como los elementos de diseno y flujo de
operaciones para garantizar su funcionalidad.

Competencia Transversal

Construye una propuesta de redisefio de un area especifica la planta fisica de un
subsistema del SAl de referencia con el objetivo de optimizar su funcionalidad.

IV. Contenido tematico

El contenido del curso esta distribuido en 4 unidades tematicas, cada una con una duracion
diferente y en las que se trabajaran diversos temas, como se describe en el siguiente
cuadro:

Unidad 0: Induccion al Aula virtual

Unidad 1: Planificacion de la planta fisica

e Concepto de servicio de alimentacion institucional (SAl).
e Lineamientos basicos para disefar un SAl.
e Consideraciones especiales para el disefio, segln tipo de
servicio (hospitales, comedores industriales, instituciones
Planificacion de educativas).
la planta fisica e Procedimiento para la planificacion de la planta fisica.
e Recoleccion de informaciodn existente del SA.
e Descripcion de los factores que afectan la operacion
(mend, tipo de sistemas de produccion, distribucion y
politica de compra).
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Unidad 2: Identificacion de las caracteristicas de los SAIl

e Caracteristicas arquitectonicas.
Identificacion de e Caracteristicas que pueden influir en el disefo de la planta
las caracteristicas de los SAI fisica y la seleccion del equipo.

e Costos y presupuesto.

Unidad 3: Definicion de las areas de trabajo

e Conceptos basicos sobre el desarrollo del plan de disefo.

e Materiales que se deben utilizar.

e Planificacion de las areas de trabajo (recibo,
almacenamiento, produccion, distribucion, lavado y

Desarrollo del
plan de disefo o
adaptacion/modificacion

limpieza).
Analisis de e Consideraciones de diseno para cumplir con las buenas
las areas de trabajo practicas de manipulacion.

e Planificacion del flujo de operaciones.

Los principios basicos de la ergonomia
El puesto de trabajo

El trabajo que se realiza sentado

El trabajo que se realiza de pie
Disefo de areas de trabajo

Ergonomia y su importancia
en el diseno
de areas de trabajo

Unidad 4: Seleccién del equipo

e Conceptos claves para la seleccion del equipo
e Factores que afectan la seleccion de equipo
Factorgs que afectan l? (caracteristicas del equipo, tipo de menl, nimero de
seleccion y caracteristicas comensales, costo, seguridad, etc.)
e Especificaciones segin el area o subsistema (recibo,
almacenamiento, produccion, etc.)
e Herramientas para la seleccion del equipo (combustible,
’ ; materiales, tamano, espacios de movimiento, ergonomia,
Diagnostico y dotacion etc.)
de equipo e Sugerencias para realizar la compra del equipo
e Area de maxima y minima de trabajo

V. Duracion

El curso tiene una duracion de 9 semanas, incluyendo una semana de induccién sobre el
uso del aula virtual. Se estima que para la realizacion de las actividades de ensefanza y
aprendizaje la inversion del participante debe ser de 10 horas semanales.
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VI. Metodologia

La modalidad es 100% virtual, a través recursos y herramientas de internet y del uso del
Aula Virtual del INCAP. Se llevaran a cabo actividades sincronicas y en su mayoria
asincronicas que favorezcan la participacion activa. A través de distintas metodologias
como revision documental, revision de videos, conferencias en tiempo real, estudios de
caso, foros de discusion, se promueve la interaccion y el analisis critico de la informacion
para el aporte de soluciones, asi como para la construccion colectiva del aprendizaje.

Cada participante contara con el acompanamiento de un tutor con experiencia en la
tematica, quien orientara, motivara y facilitara el aprendizaje, resolvera dudas vy
fomentara el analisis critico para la aplicacion del conocimiento en el ambito laboral.

VIl. Evaluacién

La aprobacion del curso requiere la acumulacion, como minimo, de 70 puntos. A medida
que el participante cumpla con las diferentes actividades de aprendizaje programadas y
el trabajo final, ademas de cumplir con los requisitos de participacion establecidos.

VIll. Diploma de aprobaciéon

Los participantes que cumplan con la nota de aprobacion obtendran el diploma del curso
acreditado por el INCAP.

IX. Requisitos de participacion
Requisitos del participante

1. Nutricionista graduado o estudiante de los Ultimos afos de la carrera, que busca
actualizarse en temas relacionados con la dietética institucional.

2. Se considerara la participacion de otros profesionales interesados en el tema.

3. De preferencia que trabaje actualmente en servicios de alimentacion.

4. Nivel técnico de inglés que permita la lectura de articulos cientificos.

5. Habilidades para el desarrollo de informes técnicos (lectura, investigacion, redaccion,
analisis e interpretacion de datos).

6. Disponibilidad de tiempo para dedicar 10 horas semanales de estudio a discrecion y

participar en las actividades sincrénicas del programa.

Requisitos tecnologicos

Los interesados en participar deben considerar contar con las capacidades siguientes:

1. Computadora y acceso a internet estable con una velocidad minima de 512MB
(conexion por cable de preferencia), para acceder a las actividades del curso.
2. Conocimiento basico del sistema operativo de su computadora (Windows 7 o el sistema
0OS 9 para MAC).
3. Conocimientos basicos de software y otras utilidades como:
e Programas de computacion que manejan documentos de texto, hojas de calculo y
presentaciones de diapositivas.

DEPARTAMENTO TECNICODE o

DESARROLLO DE
RECURSOS HUMANOS G\ %5
=

Programa de especializacion en gerencia y dietética institucional



http://aulavirtual.incap.int/moodle/

e e CII Diseiio y equipsmiento de los servicios de slimentacién institucionsl

e Correo electronico.
e Internet y buscadores.

X. Fecha de inicio

¢ 13 de mayo de 2026

XI. Inscripcién

e Para considerar su participacion debera: completar en linea la ficha de inscripcion
ingresando a la pagina: Catalogo educativo del INCAP.

e Las solicitudes seran evaluadas por Coordinaciéon y se le informara sobre su
aceptacion.

XIl. Inversion para participacion

e Inversion para participacion en el curso: USD 425.00
Xlll. Informaciéon de contacto
Para mas informacion comuniquese a:

e Teléfono: (502) 2315-7916
e Correo electronico: infoeducacion@incap.int
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