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Selecion y Preparacion de Alimentos “0e et

PERFIL PROFESIONAL DEL LICENCIADO EN NUTRICION AMMFEN.

“El Licenciado en Nutricion es un profesional capaz de brindar atencion nutriolégica a individuos sanos, en riesgo o
enfermos, asi como a grupos de los diferentes sectores de la sociedad; de administrar servicios y programas de
alimentacion y nutricién; de proponer, innovar y mejorar la calidad nutrimental y sanitaria de productos alimenticios.
Capaz de integrar, generar y aplicar conocimientos, habilidades y actitudes que permiten su desempefio en los
campos profesionales basicos: Nutricion Clinica, Nutricién Poblacional, Servicios de Alimentos, Tecnologia
Alimentaria y otros Campos Transversales: investigacion, educacion, administracion y consultoria aplicando
métodos, técnicas y tecnologias propias de la Nutriologia y ciencias a fines...” (AMMFEN, 2016)

PERFIL DE EGRESO DEL LICENCIADO EN NUTRICION DE LA UAZ.

Los egresados de la Licenciatura en Nutricion contaran con una solida formacion integral, con conocimientos
generales cientificos, técnicos y humanistas, por lo que seran capaces de desempefiarse en distintos &ambitos, asi como
de combinar adecuadamente la teoria y la practica en su campo profesional ... (Libro de Fundamentacion de la
Licenciatura en Nutricion)

DATOS DE IDENTIFICACION DE LA UDI

Perfil docente:

Nombre de la materia: Seleccion y Preparacion de Alimentos

Programa Académico: Clave:
Unidad Académica: Enfermeria Licenciatura en Nutricion

Area de conocimientos en el plan de estudios: Servicios de Alimentacion

Es factible para integrar asuntos de transversalidad: Si

Ciclo semestral: Agosto — Diciembre Orientacién: Teorica X _ Practica X

Carécter: Obligatoria__ X Optativa

Modalidad de trabajo: Presencial X Semipresencial Linea
Valor en créditos: Pagina web de la materia:
Horas teoria: 2 hs/sm Horas Préctica: 4

Profesores que imparten la UDI: Anguiano Maldonado Anahi, Bafiuelos Melero Veronica, Enciso Mufioz
Veronica del Carmen, Lépez Hernandez Paola Yanine , Martinez Alonso Lourdes Margarita, Martinez Esquivel Rosa
Adriana, Ramos Mufoz Laura, Rodriguez Ridriguez Aida Margarita, Ornelas Pargas Alma Carmina.
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Selecion y Preparacion de Alimentos

Prerrequisitos para cursar la UDI
Haber aprobado las UDI’s:

Bases de Nutricidn

Introduccidn a la administracion

Fundamentacion y descripcion de la UDI: Generar conocimientos y habilidades en la seleccién, preparacion de
alimentos, mediante el conocimiento, aplicacion de la normatividad, las bases y variedades de las técnicas
culinarias.

Contribucion al perfil de egreso y valores:

El alumno avanzara y entenderd su conocimiento relacionado al proceso salud-enfermedad, asi como a describir la
situacion alimentaria detectando factores de riesgo y comenzar a desarrollar acciones planificadas dirigidas a la
problematica poblacional a nivel comunitario en materia alimentaria, sabra orientar a individuos o grupos para lograr
cambios de conducta para mejorar la nutricion y salud.

Capacitado para disefiar estrategias para la elaboracion de un proyecto para el autoempleo y de fuentes de trabajo,
analizar indicadores dietéticos, administrar sistemas de produccion alimentaria a nivel industrial, comercial
incidiendo en alguna de las etapas de produccion y comercializacién de alimentos e incorporar tecnologia que
permita con mayor certeza y habilidad el diagndstico y tratamiento nutricional del individuo y de la comunidad.

Parte importante para incidir significativamente en las situaciones alimentario-nutricional mediante acciones de
prevencion, promocién y atencion en equipos multidisciplinarios, capacitado para impulsar estilos de vida saludable
en base a programas y politicas publicas vigentes y evaluar la calidad nutrimental y sanitaria de alimentos para
promover el desarrollo de productos de consumo humano y comercializacion desde una perspectiva sustentable.

De iguaal forma se fomenta que sea pertinente en la toma de decisiones ante la problematica identificada en su campo
de accion, que aplique el pensamiento critico y autocritico en su actuar profesional, se desenvuelva con liderazgo que
fortalezca la formacion de equipos inter y multidisciplinarios, utilizando una correcta comunicacion oral y escrita.
Asi mismo se fomenta el trabajo en equipo con espiritu de servicio, actitud proactiva y propositiva, Interés por la
investigacion, empatia, respeto, responsabilidad, tolerancia.

Obijetivo terminal de la UDI: El alumno sera capas de aplicar las bases de las técnicas culinrias en el desarrollo de

prepraciones de alimentos dirigidos a los diferentes grupos poblacionales

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 3
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Selecion y Preparacion de Alimentos

Distribucion de contenidos de la UDI

Bloque | .- Bases de las Tecnicas Culinarias

Integrar, analizar, valorar y aplicar las bases tedricas del las técnicas culinarias incluyendo los principios de higiene
personal y sanitizacion (alimentos, areas y personal), terminologia basica, temporada de produccién de alimentos,
utensilios y materiales adecuados en la preparacion de los mismos, identificar las pérdidas de nutrimentos durante la
manipulacion culinaria, la utilizacion del sistema de pesas, medidas, raciones de alimentos y obtencion del calculo de
valor nutritivo de los alimentos preparados y su valoracion con con las IDR de poblacion mexicana.

1.1 Higiene personal y sanitizacion .

1.2 Terminologia general basica de las Tecnicas culinarias (definicion, para que sirven, lineamientos de
glosarioglosario)

1.3 Temporada de produccion de alimentos

1.4 Utencilios y materiales adecuados para la preparacion de alimentos

1.5 Pérdidas de nutrimentos por manipulacién culinaria

1.6 Sistema de pesas y medidas por grupos de alimentos, raciones de alimentos (sistema mexicano de alimentos

equivalentes)

Bloque I1.- Seleccion de alimentos
Conocer, identificar y habilitar la importancia y empleo del control de materias primas, su aceptacion y las
caracteristicas para poder seleccionar la parte comestble del alimento, la adecuada limpieza, asi como la importancia
y el empleo de especies y condimentos en la preoarcion de los platillos.

2.1 Control de materias primas

2.2 Caracteristicas para la aceptacion y rechazo

2.3 Seleccion de la parte comestible del alimento y limpieza de las partes
2.4 Especies, Hierbas y Condimentos

Bloque I11.- Variedades de las Técnicas Culinarias
Conocer, identificar y habilitar en los diferentes el procesos mediante la aplicacion de las diferentes variedades de las
técnicas culinarias: sin aplicacion de calor (seleccion de la parte comestible del alimento, limpieza de las partes

deterioradas, troceado & cortes de alimentos, union mediante los métodos de mezcla, batido, amasado), con
aplicacion de calor ( coccion en seco, en li-quido, en grasa 'y mixta.

3.1 Sin aplicacion de calor:

3.1.1 Troceado 6 Cortes de Alimentos.(Parisien y Chanteu, Rizados, Ondulados, Oriental, Juliana, Sacacorazones,
Fileteado, Brunoire, Francesa, Medallon Medio Medallon, Cuarto de medallén, Zaratoga, Jardinera,
Cuarterén

3.1.2 Unién mediante los métodos de: Mezcla: unidn de los ingredientes. Batido: para la obtencién de esponjosidad.

Amasado: para obtener elasticidad.

3.2 Con aplicacion de calor

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 4
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3.2.1 Coccidn en seco

3.2.2 Coccidn en liquido

3.2.3 Coccidn en grasa

3.2.4 Coccidn mixta en agua y grasa

Estrategias de ensefianza:

Estrategias de aprendizaje:

Trabajo en equipo.

Analisis y resolucion de casos

Anélisis de lectura

Exposicién (exposicién y discusion de procesos
de seleccion y limpieza de los alimentos basados
en normatividad).

Investigacion

Revision de puntos criticos de control

Analisis, elaboracidn exposicion y discusion de
los métodos culinarios con/sin aplicacion de
calor.

Mapas conceptuales , diagramas de flujo, mapa
mental, cuadro sinoptico.

Elaboracion de manual de procedimientos de
areas a fin.

Glosario.

Andlisis en los puntos de venta de costos y
calidad de productos de temporada.

Anadlisis de los diferentes materiales, utensilios y
sus resultados en las diferentes preparaciones de
alimentos.

Elaboracion 'y presentacion de alimentos
aplicando normatividad

Anadlisis de campo (aplicacion de las diversas
técnicas culinarias sin/con aplicacién de calor),
Elaboracion de reportes.

Recursos y materiales empleados Téoria:

Aula equipada

Peliculas

Pintarrén.

Plumones de agua.
Documentos Normatividad.
Bibliografia basica

Recursos y materiales empleados Pratica:

Laboratorio de técnicas culinarias

Uniforme completo para areas de preparacion de alimentos

Insumos para el desarrollo de la practica
Kit de sanitizacion

Kit de presentacion

Manual de practicas

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 5
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Selecion y Preparacion de Alimentos

Nota: docentes informarén al estudiante sobre los insumos requeridos de forma individual o bien por equipo para el
desarrollo de la practica y acceso a la misma.

Criterios de evaluacion Teoérico: 40 %
ELEMENTOS A DESCRIPCION
EVALUAR %
Se tomara en cuenta el Reglamento Académico Universitario: Articulo 109,
Asistencia 80% de asistencia para presentar examen ordinario, Articulo 113 y 114, 70%
para extraordinario y Articulo 117 y 118, 60% para titulo de suficiencia.
Es el compromiso que el estudiante asume durante el desarrollo de la UDI, de su
Participacion 10% |estilo de trabajo y responsabilidad para cumplir con cada tarea de manera
individual y en equipo.
Busqueda de la La investigacion bibliografica ayudara a reforzar el conocimiento e integrar el
Informacion 10% | portafolio escolar.
Comprende el conjunto de evidencias de los aprendizajes logrados a lo largo del
Portafolio 20% | programa, es el producto del trabajo realizado por cada estudiante tanto en
experiencias individuales como en equipo.
Documentos escritos contestados por los estudiantes, sobre conocimientos
Examenes parciales | 60% |adquiridos parcialmente para otorgar una calificacion numérica. Se aplicaran 2
examenes parciales en el transcurso del semestre.
Criterios de evaluacion Préactica: __ 60 %
ELEMENTOS A DESCRIPCION
EVALUAR %
Por acuerdo de academias en las practicas (mayor carga horaria es practica), la
Asistencia asistencia es obligatoria al 100% por lo dificil de reponer la misma.
Se tomara en cuenta el Reglamento Académico Universitario: Articulo 1009,
80% de asistencia para presentar examen ordinario, Articulo 113 y 114, 70%
para extraordinario y Articulo 117 y 118, 60% para titulo de suficiencia.
Es el compromiso que el estudiante asume durante el desarrollo de la practica de
Participacion 40% |la UDI, de su estilo de trabajo y responsabilidad para cumplir con cada tarea de

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 6
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(Desarrollo de la manera individual y en equipo.
practica)
Busqueda de la La investigacion bibliografica ayudara a reforzar el conocimiento e integrar el
Informacion 10% | portafolio escolar.

Manual de practica | 40% |programa, es el producto del trabajo realizado por cada estudiante tanto en

Comprende el conjunto de evidencias de los aprendizajes logrados a lo largo del

experiencias individuales como en equipo.

Evaluacion final de | 10% | conocimientos adquiridos tedricamente por los estudiantes para evaluar su

Descripcion y presentacion verbal, para reconocimiento de la aplicacion sobre

practica aplicacion y otorgar una calificacion numérica. Se aplicardn al final de cada
practica en el transcurso del semestre.

Bibliografia
(5 afios de vigencia, formato APA)

Bibliografia bésica:

Flores G., Gonzéles M, Torre M (2016) Iniciacion en las técnicas Culinarias, México. 2da edicion, Edit.
Limusa

Chavez A., Mufi6z de Ch. M. (2014). Tablas de uso practico de los alimentos de mayor consumo, México, 32
ed. Edt. Mc Graw-Hill.

Pérez A., Marvan L., Palacios B. (2014) Sistema mexicano de alimentos equivalentes. 4ta da edicion,
Fomento de Nutricion y salud, A.C.

Garcia L., Rotti M. (2010) Manual de arte Culinario, México. Edt. Trillas.
McGee, H. (2011) La cocina y los alimentos. Editorial debate, Espafia. 6ta edicion .

NOM-043-SSA2-2012, Servicios basicos de salud. Promocion y educacién para la salud en materia
alimentaria. Criterios para brindar orientacion.

Pamplona J. (2014). Enciclopedia de los alimentos y su poder curativo, Espafia. Ed. SAFELIZ,S.L. Tomo
LIl

Bases de Acceso libres. cisxxi.uaz.edu.mx

Repositorio Caxcan. Ricaxcan.uaz.edu.mx
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Bibliografia complementaria:

Guilas A., Ledesma J., Vargas D. (2008) Alimentos comunes, medidas caseras y porciones, México. Ed.5a,
Editorial Mc Graw — Hill México.

Bourges E. & Rosado (2011) Recomendaciones de Ingestion de Nutrimentos para la Poblacién Mexicana,
México. Edt. Panamericana, Tomo | y II.

Mc.Fadden C. (2009) Cocinar mejor, Espafia. Editorial Blume.
Wright, J. Treville, E. (1997) Guia completa de las técnicas culinarias, Espafia. Editorial Blume.

Lesur L. (2010) Diccionario de Vitaminas, Minerales y otras sustancias organicas y nutricias, México. Edt.
Trillas.
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