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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, nutricion poblacional, servicios de alimentos, tecnologia alimentaria
y otros campos transversales como: investigacion, educacion, administracion y consultoria aplicando métodos,
técnicas y tecnologias propias de la nutriologia y ciencias afines...” AMMFEN (2016)

PERFIL DE EGRESO DEL LICENCIADO EN NUTRICION 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 &mbitos, asi como
de combinar adecuadamente la teoria y la practica en su campo profesional ... (Fundamentacion de la Licenciatura en

Nutricién, 2017)

DATOS DE IDENTIFICACION DE LA UDI

Perfil docente:

Nombre de la materia: Servicios de Alimentacion

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:

Ciclo semestral: Agosto — Diciembre Orientacion: Tedrica X___ Préctica

Caracter: Obligatoria X Optativa

Modalidad de trabajo: Presencial X Semipresencial En linea:
Valor en créditos: Pagina web de la materia:
Horas teoria: 2 hs/sm Horas Préctica: 0

Profesores que imparten la UDI: Herrera Medrano Ana Maria/

Prerrequisitos para cursar la UDI: Planeacion y disefio de menus.
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Anatomia

Fundamentacion y descripcién de la UDI:

La UDI Servicios de Alimentacion fortalece al campo profesional del mismo nombre proporcionando las bases
fundamentales en la conceptualizacion, clasificacion y alcances en el desarrollo de un servicio de alimento con base
a referentes y normativa nacional e internacional.

Contribucion al perfil de egreso y valores :

Al concluir la UDI el estudiante adquirira conocimientos generales cientificos y técnicos del area de aplicacién que le
permitiran desempefiarse en el campo de Servicios de Alimentacion con estricto apego a los estandares de calidad
total en el rubro, en respuesta a los diferentes sectores sociales y productivos.

Asi mismo desarrollar en el estudiante las siguientes actitudes y valores:

Mostrar actitud proactiva y propositiva de su aprendizaje

Respeto

Responsabilidad

Tolerancia

Integridad y honestidad

Objetivo terminal de la UDI:

Conocer las bases tedricas, lineamientos y normas de operacion en un servicio de alimentacion con base a la

aplicacion del proceso administrativo para el desarrollo de una cocina cientifica.

Distribucion de contenidos de la UDI

Bloque I: Conceptualizacion del servicio de alimentacion.

Conceptualizar e identificar las caracteristicas organizacionales propias de los servicios de alimentacion bajo
un enfoque de cocina cientifica.

1.1 Antecedentes

1.2 Definicién

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 3
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Anatomia

1.3 Clasificacion y objetivos
1.4 Estructura organizacional: organigrama, diagrama de flujo
1.5 Portafolio de imagen institucional o corporativa

Bloque Dos: Disefio y planeacion de un servicio de alimentacion.
Identificar la estructura fisica béasica de un servicio de alimentacién bajo la observancia de la normativa

vigente, asi como elementos técnico-operativos para su puesta en marcha.

2.1 Arquetipo y disefio sanitario

2.1.1 Definicién

2.1.2 Areas: funciones, caracteristicas y condiciones de seguridad e higiene.

2.1.3 Flujos de produccién y sistemas de distribucion.

2.2 Catélogos de insumos y operacion: objetivo, caracteristicas y areas de aplicacion.

2.2.1 Mobiliario y equipo, Utensilios, Cuadro basico de alimentos, Ingredientes y preparaciones (elementos de una
hoja de produccidn, conceptos relacionados -peso neto, peso bruto, factor de correccion y rendimiento, merma,

remanente-).
2.3 Indicadores de operacion: caracteristicas y determinacion.

2.3.1 Espacios vitales, espacio laboral, calculo de personal, estimacion de raciones, dotacion de material y equipo.

Bloque Tres: Organizacion y direccion de un servicio de alimentacion.
Conocer las herramientas operativas que favorezcan la fase de organizacion y direccion de recurso de un

servicio de alimentacion
3.1 Manual de organizacion y procedimientos en servicios de alimentacion: definicion, caracteristicas y aplicacion.

3.2 Descripcidn de puestos y seleccion de personal.

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 4
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Anatomia

3.3 Manejo de recursos (generalidades y aplicacion en los servicios de alimentacion).

Bloque Cuatro: Control y evaluacion en un servicio de alimentacion.
Identificar los principales referentes normativos que contribuyan a la vigilancia en el control y evaluacion de
operaciones con miras a la calidad total asi como conocer la terminologia basica empleada en el control de

costos.

4.1 Control sanitario e infraestructura; NOM-251-SSA1, Distintivo H, NMX-F-605-NORMEX-2015.
4.2 Control de costos:

4.2.1 Definicidn y utilidad en servicios de alimentacion

4.2.2.Conceptos base: costo unitario, global y por racion; presupuesto asignado y ejercido. Informes.
4.3 Reingenieria de procesos

4.3.1 Definicion

4.3.2 Conceptos base: calidad, calidad total, mejora continua, optimizacion de recursos.

Estrategias de ensefianza: Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales
Diagramas de flujo

Mapa mental

Cuadros sindpticos
Investigacion documental
Exposicidon y analisis

e Presentacion de programa y lineamientos del
curso.

Exposicion dirigida.

Analisis y discusion.

Asesoria académica.

Investigacion documental.
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Recursos y materiales empleados:

e Aula equipada.
Canan proyector.
Pintarrén.

impresa.

Plumones para pintarron
Programa, criterios de evaluacion, programacion de examenes, lineamientos y politicas de clase en forma

e Acceso a bibliografia fisica y en linea.

Criterios de evaluacion

DESCRIPCION

Se tomara en cuenta el Reglamento Académico Universitario: Articulo 109,
80% de asistencia para presentar examen ordinario, Articulo 113 y 114, 70%
para extraordinario y Articulo 117 y 118, 60% para titulo de suficiencia.

Evalta los conocimientos previos adquiridos en materias precedentes como
afines para contextualizar con el objetivo de la UDI Servicios de Alimentacion y
el estudiante comprenda claramente la relacion entre ellos.

Documentos de evaluacién (impresa y/o en linea) contestados por los
estudiantes, sobre conocimientos adquiridos conforme el avance del programa
para otorgar una calificacion numérica. Se aplicaran 2 exdmenes parciales en el
transcurso del semestre.

La investigacion documental contribuira al analisis y reforzamiento del
conocimiento previo a cada sesion e integrar el portafolio escolar. Asi mismo
fomentar en el estudiante habilidades de busqueda de informacién y su
respectiva referencia.

ELEMENTOS A
EVALUAR %
Asistencia

Examen diagnostico | 10%
Examenes parciales
60%
Investigacion 10%
documental
Portafolio de 20%
evidencias

Comprende el conjunto ordenado de evidencias de los aprendizajes logrados a lo
largo del programa, es el producto del trabajo realizado por cada estudiante
tanto en experiencias individuales como en grupo.
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