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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

Evalla el proceso alimentario-nutricio del individuo, las familias y la sociedad, con una vision
integral a través de la aplicacion del método clinico, epidemioldgico, sociocultural y ecoldgico para
el analisis del proceso salud-enfermedad, considerando aspectos bioldgicos, socioeconémicos,
culturales y psicoldgicos, respecto a la conducta alimentaria;

Gestiona proyectos de investigacion y participa en equipos multi, inter y transdisciplinarios para
realizar acciones integrales que aborden la problematica del proceso alimentario-nutricio en la
salud-enfermedad del individuo, la familia y la sociedad, asi como generar y difundir el
conocimiento cientifico pertinente que permita contribuir a la toma de decisiones, la formulacion de
programas y/o politicas en el contexto de la realidad local, hacional e internacional;

Desarrolla e integra los conocimientos y habilidades de los campos disciplinares relacionados con
la biotecnologia, durante su proceso formativo y en la practica profesional, actuando con ética y
respeto a los marcos regulatorios;

Gestiona proyectos para el desarrollo de sistemas de produccidn y transformacion de alimentos,
fundamentados en el pensamiento critico-reflexivo- con una visién ecoldgica y sustentable, en el
marco de la estrategia de seguridad y soberania alimentaria-, para garantizar el estado de
bienestar y salud, con respecto a la cosmovision de la poblacion en el contexto econémico y
politico, nacional e internacional;

Analiza los segmentos laborales actuales y emergentes, para generar propuestas innovadoras de
empleo y autoempleo, a través de la gestion de proyectos, construccion de redes sociales,
considerando su proyecto de vida, la dindmica del mercado laboral y las necesidades sociales;

Integra los conocimientos adquiridos para la administracion de servicios de alimentos en
instituciones publicas y privadas, considerando las caracteristicas de los comensales, los recursos
materiales, financieros y humanos y aplicando los estandares de calidad nacionales, asi como la
normatividad vigente;

Aplica metodologias pedagdgico-didacticas en procesos formativos y/o de capacitacion de
recursos humanos en alimentacion y nutricién, asi como en la educacion de individuos, familias y
sociedad, actuando con ética y respeto a la identidad cultural, en escenarios formales y no




formales.

Socioculturales

Se compromete con el gjercicio de su profesién, considerando aspectos éticos-normativos
aplicables en la atencién de la salud, respetando la diversidad de los individuos, con apego a los
derechos humanos, respondiendo con calidad a las demandas laborales, profesionales y sociales;

Integra los conocimientos adquiridos aplicables en los diferentes escenarios de su actividad
profesional, en situaciones de salud-enfermedad y considerando aspectos biolégicos, histéricos,
sociales, culturales y psicolégicos propios del individuo o de las poblaciones;

Desarrolla la capacidad de participar, dirigir e integrarse a grupos colaborativos multi, inter y
transdisciplinarios, con una actitud de liderazgo democréatico.

Técnico-Instrumentales

Comprende vy utiliza tecnologias de la informacién y comunicacién (oral y escrita) apropiadas en
todas las areas de su desempefio, con ética, responsabilidad y visién humanistica, en el contexto
profesional y social;

Aplica habilidades de lecto-comprension en inglés para su formacién y actualizacién continua, asi
como de redaccién y comunicacién basica en ese idioma.

3. PRESENTACION

La unidad de aprendizaje Practica profesional en gestién de servicios de alimentos (PPGSA)
permite al alumno dimensionar las actividades que se realizan en un servicio de alimentos publico
0 privado, ya sea en un hospital, comedor industrial, comedor escolar o cualquier servicio de
restauracién con comensales fijos y/o eventuales.

Las UA que tienen relacién directa son:

. Célculo dietético y planeacion de mends.

. Evaluacion Sensorial de Alimentos.

. Seleccibn y preparacion de alimentos.

. Inocuidad de alimentos.

. Dietética.

. Gestion Organizacional de los Servicios de Alimentos.

. Gastronomia.

. Gestion de Servicios de Alimentos en Instituciones de Salud.

. Gestion de Proyectos Productivos.

. Mercadotecnia de Servicios y Productos Alimentario Nutrimentales.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Participa en un campo de desempefio real en la evaluacién de servicios de alimentos y la
implementacién de propuestas de mejora continua a través del dominio de aspectos
metodolégicos, instrumentales y profesionales, para satisfacer las necesidades de los
consumidores involucrandose en equipos multi, inter y transdisciplinarios, actuando con
calidez, respeto, responsabilidad social y ética profesional, de acuerdo a la normatividad
vigente y politicas de calidad de las organizaciones.

5. SABERES
. Se involucra en la mejora de los diversos procesos en los servicios de
alimentos.
) . Participa en proyectos de investigacion en los servicios de alimentos.
Practicos . Realiza proyeccién presupuestal de un servicio de alimentos.

. Aplica métodos y procedimientos en los diferentes procesos que
conforman un servicio de alimentos




. Identifica los distintos modelos de control de almacenes.

. Conaoce las herramientas empleadas (SERVQUAL) en la evaluacién del
Teéricos servicio al cliente.

. Comprende el célculo de costos considerando las mermas y desperdicios.

. Identifica los elementos que conforman una proyeccién presupuestal.

. Describe estrategias de sustentabilidad aplicables en el sitio de practicas.

. Actlia con pensamiento complejo y ética profesional.

. Plantea soluciones participativas a los problemas respetando la pluralidad
Formativos |e ideologias del equipo de trabajo.

. Identifica el impacto de los procesos utilizados en un servicio de alimentos

en el ambiente

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

UNIDAD | El servicio de alimentos como organizacién
1.1Descripcion de la empresa

1.1.1 Estructura corporativa

1.1.2 El papel del nutridlogo en el servicio de alimentos

1.1.3 Filosofia empresarial

1.1.4 Cdodigo de ética

1.1.5 Reconocimientos aplicados a los servicios de alimentos
1.2El cliente

1.2.1 El perfil del cliente

1.2.2 Descripcion del cliente

1.2.3 El comensal: Caracteristicas demograficas, econémicas, estilo de vida y conducta
1.3 Caracteristicas del servicio de alimentos

1.3.1 Sistema de distribucién

1.3.2 Layout del servicio de alimentos

1.3.3 Diagrama de flujo del servicio

1.3.4 Estructura organica del servicio de alimentos

1.3.5 Profesionograma

1.3.6 Costos de produccién: Mano de obra, operacion y administracion.
1.3.7 Proveedores

1.3.7.1 Calendario de proveedores

1.3.8 Catalogos

1.3.8.1 Materia prima

1.3.8.2 Equipo de cocina

1.3.9 Manejo de residuos en el servicio de alimentos

UNIDAD II La planeacién del menu

2.1 Caracteristicas del menu

2.1.1 Tipo de servicio

2.1.2 Tiempo de comida

2.1.3 Temporalidad

2.1.4 Total de comensales

2.2 Disefio del menu

2.2.1 Tipos de menu

2.2.2 Elementos que los conforman un menu
2.2.3 Gramajes

2.2.4 Porcentajes de costos de las preparaciones
2.2.5 Menu sintético

2.2.6 Calculo de raciones

2.2.7 Ficha técnica

UNIDAD Il Presupuestos y proyeccién presupuestal
3.1 Presupuesto
3.1.1 Indice Nacional de Precio al Consumidor (INPC)




3.1.2 Calculo de precios de venta

3.1.3 Impuesto al valor agregado (IVA) en un servicio de alimentos.
3.2 Orden de compra
3.3 Proyeccidn presupuestal de un servicio de alimentos
3.2.1 Elementos que contribuyen en la proyeccién presupuestal

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Trabajo colaborativo.

Estudio de caso.

Lluvia de ideas.

Estudio autodirigido.

Trabajo por proyectos.

Practicas en gestion de servicios de alimentos

Durante el curso el alumno y el profesor lograran las competencias al realizar la busqueda y
revision de literatura cientifica en espafiol e inglés en las bases de datos de la biblioteca virtual de
la Universidad de Guadalajara https:wdg.biblio.udg.mx, en bases de datos libres, en la web o en
documentos oficiales, a través del disefio y redaccion de informes de investigacion.

Se trabajara bajo el aprendizaje orientado a proyectos puesto que una de los objetivos de esta
unidad de aprendizaje es que el alumno disefie un menl adaptado a las necesidades de una
comunidad o grupo y realizar una proyeccién presupuestal del mismo en un cierto periodo de
tiempo.

Actividades en la plataforma virtual (MOODLE), Google Classroom, Meet, You Tube, Schology,
Zoom, Kahoot, etc.

Uso de herramientas en linea para presentaciones: Prezi, Google presentations, slides, etc

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje | 8.2. Criterios de desempefio | 8.3. Contexto de aplicacion

Investigacion de las Presentar menu de siete dias | Aula fisica /Aula virtual /Sitio
caracteristicas del menu del sitio | adaptado al sitio de practicas, |de practicas

de practicas y elaboracion de una | que incluya: Portada,
propuesta adaptada al servicio. introduccidn, caracteristicas del
comensal, menu sintético y
fichas técnicas de las
preparaciones de un dia, un
tiempo de comida y una opcién
de menu, asi como los célculos
realizados en Excel para la
realizacion de los mismos.
Incluir referencias utilizadas en
el disefio de preparaciones y
bibliografia, redactados en
formato APA.

Presupuesto y proyeccion Calcular el precio de venta de | Aula fisica /Aula virtual /Sitio
presupuestal. las diversas preparaciones de | de practicas.

acuerdo al costeo propuesto en
las fichas técnicas, INPC e IVA.
Elaborar una orden de compra
con los siguientes elementos:




Familia de alimentos,
productos, unidad de medida,
presentacion del producto,
precio por unidad, gasto total.
Elaborar una proyeccion
presupuestal considerando la
orden de compray el INPCy
redactar con base a un
pensamiento critico las
ventajas de realizar este
célculo anticipado del gasto.
Incluir referencias en formato
APA.

Curso de formacion continua Aprobar un curso en linea de la | Aula virtual.
plataforma aprende.org,
relacionado con el area del
servicio de alimentos.

alimentosargentinos.gob.ar

Socializacién de resultados de
investigacién de un servicio de
alimentos.

Presentacion de resultados en
equipo en Power Point, Prezi u
otra plataforma y que contenga

Aula fisicalvirtual.

los siguientes puntos:
Discusion y analisis sobre las
diferencias y similitudes de
cada comedor con respecto a
las unidades I, Il y Ill, haciendo
uso de tablas, gréficos y
fotografias (Si se permite).

9. CALIFICACION

Menu de siete dias adaptado a un servicio de alimentos.................... 15 puntos
Presupuesto y proyeccion presupuestal ... 10 puntos
Reporte de evaluacion del sitio de practicas.............cocociiiiiiiiiiiiiicinn 40 puntos
Curso de formacion continua. ............oviiiiiiiii 05 puntos
Sesiones enaulao virtual ..., 10 puntos
Presentacion final por concesionaria ............cooooiiiiiiiiiiicii 10 puntos
EXameEn tEO0FICO. ... . e 10 puntos

10. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones seri¢ Y2 expresado en escala de 0 a 100, en ni¢%meros enteros,
considerando como mi¢,%nima aprobatoria la calificacii¢¥2n de 60.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluacii¢¥sn en el periodo
ordinario, deberi¢%2 estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un
mi¢,%2nimo de asistencia del 80% a clases y actividades.

El mi¢¥2ximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comisii¢%2n conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor
justificada) no excederi¢ 2 del 20% del total de horas establecidas en el programa.

Para gue el alumno tenga derecho al registro de la calificacii¢¥2n en el periodo extraordinario, debe




estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar
el comprobante correspondiente y tener un mig%nimo de asistencia del 65% a clases y
actividades.
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