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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario

‘ CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS DE LA SALUD

Departamento:

‘ DEPTO. DE CIENCIAS SOCIALES

Academia;

‘ GESTION DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

Nombre de la unidad de aprendizaje:

PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA EN GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTOS

Clri\;?e?igla Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
18870 17 153 170 12
Tipo de curso: Nivel en que se Programa educativo Prerrequisitos:
ubica:
P = préactica Licenciatura (LNTO) LICENCIATURA EN |NINGUNO

NUTRICION / 8o.

Area de formacion:

| AREA ESPECIALIZANTE SELECTIVA

Perfil docente:

Profesional con experiencia en el area de Servicios de Alimentos preferentemente licenciado en
nutricién con posgrado concluido o en progreso, con actualizacién disciplinar y pedagdgica. Que
tenga perfil (o aspire a tenerlo) del Programa para el Desarrollo Profesional Docente (PRODEP).
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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

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, 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 pedagogico-didacticas en procesos formativos y/o de capacitacion de
recursos humanos en alimentacion y nutricion, 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 profesion, 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;

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

Técnico-Instrumentales




Comprende y utiliza tecnologias de la informacién y comunicacion (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-comprensién en inglés para su formacion y actualizacién continua, asi
como de redaccién y comunicacion basica en ese idioma.

3. PRESENTACION

Es una unidad de aprendizaje practica en donde el estudiante se integra al campo de trabajo de la
administracion en servicios de alimentacidon y comercializacion de alimentos en organizaciones
publicas o privadas.

A lo largo de la unidad de aprendizaje se trabajara con pensamiento critico y bajo 4 ejes; 2 de
convivencia: 1-sustentabilidad y 2-cultura de la paz; y 2 instrumentales: 3-segundo idioma (inglés) y
4-uso de la TIC's.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Integra y aplica los saberes y las competencias profesionales integradas adquiridas durante la
formacién universitaria con pensamiento critico en el area de Gestion de Servicios de
Alimentos para diagnosticar e identificar oportunidades de mejora, tomar decisiones,
disefiar, implementar y evaluar proyectos para resolver problemas que contribuyan hacia
una mejora continua que coadyuve al aseguramiento de la calidad en los distintos procesos
(manufactura, marketing, servicio al cliente, recursos humanos, sustentabilidad
medioambiental, etc.) de los servicios de alimentos, actuando con ética, puntualidad,
profesionalismo y responsabilidad que abona a la cultura de la paz en organizaciones
publicas y/o privadas en las que se encuentre el alumno.

5. SABERES

Realiza auditoria en los servicios de alimentos.

Evalla los servicios de alimentos tomando en cuenta los distintos procesos,
recursos y cultura organizacional para identificar

problematicas a intervenir.

Prioriza y delimita la(s) problemética(s) a intervenir.

Planifica, disefia, implementa y evalla proyectos de intervencion en los servicios
de alimentos, haciendo uso de TIC'S.

Practicos

Analiza con técnicas cuantitativas y cualitativas datos de los servicios de
alimentos.

Selecciona y utiliza las metodologias de toma de decisiones para dar respuesta a
las necesidades en los servicios de alimentos.

Contrasta la teoria (articulos disciplinares en el idioma inglés, documentales, notas
periodisticas, entre otras) con la realidad del sitio de practicas para

Tedricos comprender la complejidad de los servicios de alimentos.

Emplea las teorias contemporaneas de la gestion (calidad, sistemas y
contingencias y sostenibilidad) en los servicios de alimentos para la

generacion de proyectos de intervencion.

Utiliza metodologias para la implementacién y evaluacion (creacion de indicadores)
de proyectos de intervencién en los servicios de alimentos.




Se comunica efectivamente tanto por escrito como oralmente en su lengua
materna.

Actlia con pensamiento critico, creativo, sustentable y bajo una perspectiva

_ biocéntrica en la resolucion de problemas.

Formativos | Se conduce con ética profesional, valores de equidad, inclusion, respeto a la
diversidad y cultura de la paz.

Trabaja colaborativamente con equipos multi y transdisciplinarios respetando la
pluralidad e ideologias del equipo de trabajo.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

1. Cultura de la paz y equidad de género.

2. Estandares de evaluacion nacionales e internacionales para evaluar los servicios
de alimentos (higiene, sostenibilidad, oferta alimentaria, cultura organizacional).

3. Metodologias cuantitativas y cualitativas para el andlisis de informacion
(comparacién de estandares, evaluacién de puntos criticos).

4, Metodologias para la toma de decisiones (cuadros de andlisis, priorizacién de las
oportunidades de mejora).

5. Pensamiento critico creativo para la solucion de problemas.

6. Elaboracion de objetivos, indicadores y estrategias en los proyectos de
intervencién de los servicios de alimentos.

7. Integracién de equipos de trabajo.

8. Planificacién y disefio de proyectos de intervencion en los servicios de alimentos
con uso de TIC'S.

9. Reflexidn y evaluacion integral de proyectos de intervencion.

10. Elaboracion de informes finales.

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

La metodologia didactica de la unidad de competencia se basa en la didactica reflexiva 'y en el
aprendizaje situado. En ésta, docente y estudiantes reflexionan sobre las diferentes tematicas
desarrolladas en el curso, asi como casos practicos y vivencias (retos, aprendizajes, etc.)
profesionales adquiridos durante las practicas profesionales, asi se fomenta la articulacion y
conformacion del pensamiento critico (capacidad critica, comprensiva y tactica del estudiante),
creativo y sustentable. Las siguientes acciones y tareas educativas se realizan para lograr lo antes
mencionado:

Aula invertida (Flipped classroom).

Aprendizaje mixto (Blended learning).

Seminarios, mesas redondas y debates (para el desarrollo del pensamiento critico).
Presentaciones con herramientas digitales de disefio (orales y por escrito) de las diferentes fases
de los proyectos de intervencion (para el desarrollo del pensamiento critico).

Examenes en Google Forms.

Aprendizaje basado en problemas (ABP) (para el desarrollo del pensamiento critico).
Aprendizaje basado en proyectos (para el desarrollo del pensamiento critico).
Aprendizaje-Servicio (para el desarrollo del pensamiento critico).

Sociodramas.

Ensefianza a través del inglés, mediante la aplicacion de la metodologia CLIL (Teaching through
English: managing core concepts, atomising academic language, scaffolding, communicating
feedback and "feedfordward") (para el desarrollo del pensamiento critico).

Participacion en el Google Classroom (entrega de tarea, avances de proyecto, videos, examenes,
documentos colaborativos y repositorio de informacion de interés para la clase).

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI




8. 1. Evidencias de aprendizaje

8.2. Criterios de desempefio

8.3. Contexto de aplicacién

1. Diagnéstico preliminar

1.1 Elaborar un formato de
evaluacion que incluya datos
sobre las categorias de:
Procesos de elaboracién de
alimentos (higiene) con
fundamento en NOM-251-
SSA1-2009 0 MNX-F-605-
NORMEX-2018

Oferta alimentaria
Sostenibilidad medioambiental
1.2 Evaluacién cuantitativa de
informacion de un servicio de
alimentos (calificar higiene,
oferta alimentaria y
sostenibilidad medioambiental)
1.3 Pre seleccién de
problematicas a intervenir

A partir de criterios cualitativos
y cuantitativos con la
perspectiva de pensamiento
critico, creativo y sostenible
que permitan evaluar bajo
criterios de cuidado a la salud
(a corto y largo plazo) tanto de
las personas, como de las
organizaciones y el medio
ambiente) pre seleccionar con
el equipo de trabajo posibles
problematicas a intervenir.

1.4 Priorizacién y toma de
decisiones a partir de matriz
decisional y cuadros de analisis
para seleccionar el tema a
intervenir.

Plataforma virtual
En sitio de practica.

2. Planificacién de proyecto de
intervencién

2.1 Con pensamiento critico,
creativo y sostenible:

Delimitar objetivos e
indicadores

Desarrollar plan de accién con
justificacion de la problematica
a resolver (trascendencia), la
operacionalizacién de los
objetivos SMART.

Plataforma virtual
En sitio de préctica.

3. Cierre de proyecto de
intervencién (documento
integrador para el desarrollo del
pensamiento critico).

3.1 Elaboracion de informe final
gue incluya la trascendencia
del proyecto, los resultados de
las auditorias y los objetivos e
indicadores del proyecto y la
conclusion.

Plataforma virtual
En sitio de practica.

4. Examenes.

4.1 Exadmenes tedrico-practicos
diagnostico, NOM-251-SSA1-
2009 0 MNX-F-605-NORMEX-

Plataforma virtual.




2018 y las Guias HHS & GSA
(2012).

4. Presentaciones. 5.1 Procesos, perfiles de Plataforma virual y aula.
puesto en los servicios de
alimentos, objetivos e
indicadores.

5 Saberes formativo. 6.1 Evaluacién de saberes Plataforma virtual.
formativos del estudiante
(rGbrica F-PPSGSA2. V3).

9. CALIFICACION

Producto Puntaje

Disefo de formato de evaluacién segun la normatividad vigente... 10

Aplicacion y evaluacion de la auditoria............c.cooiiiiine. ... 8
Elaboracion de cuadros y matriz decisional...................... . ... 10

Disefio de objetivos e indicadores del proyecto .................. ...10

Redaccion de documento integrador ............coovviiiiiiiiiiinene. ...10
EXAMENES ..o 15
Saberes formativos.........o.ouiiiiii 17
PreSENtACIONES. ...t 18

10. ACREDITACION

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

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluacii¢¥%n en el periodo
ordinario, deberi¢Y2 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¢Y2ximo 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¢ Y2 del 20% del total de horas establecidas en el programa.

Para que 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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