Centro Universitario de Ciencias de la Salud

Programa de Estudio por Competencias Profesionales Integradas
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:

APLICACION PROFESIONAL EN GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTOS

Clrf]“;?e?igla Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en creditos:
18871 17 153 170 12

Tipo de curso: Nivel en que se

ubica:

Programa educativo

Prerrequisitos:

P = préactica Licenciatura (LNTO) LICENCIATURA EN

NUTRICION / 8o.

NINGUNO

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).

Elaborado por:

Evaluado y actualizado por:

Mtra. Almeirim Isabel Acosta Bahena
Dra. Leyna Priscila Lopez Torres, NC.
Mtra. Miriam Aracely Mercado Zepeda, NC.

Enero 2019

Academia de Gestién de Servicios en Salud

Segunda actualizacion 31 de mayo del 2018:
Mtra. Almeirim Isabel Acosta Bahena

Dra. Leyna Priscila Lépez Torres.

MNC Erika Elizabeth Mejia Marin.

Mtra. Miriam Aracely Mercado Zepeda, NC.




Mtra. Almeirim Isabel Acosta Bahena

Dra. Leyna Priscila Lopez Torres.

Mtra. Miriam Aracely Mercado Zepeda, NC.
Mtra. Erika Elizabeth Mejia Marin

Julio 2019

Mtra. Almeirim Isabel Acosta Bahena

Dra. Leyna Priscila L6épez Torres.

Mtra. Miriam Aracely Mercado Zepeda, NC.

Enero 2020

Mtra. Almeirim Isabel Acosta Bahena

Dra. Leyna Priscila Lopez Torres.

Mtra. Miriam Aracely Mercado Zepeda, NC.

29 de junio del 2020

Mtra. Almeirim Isabel Acosta Bahena

Dra. Leyna Priscila L6pez Torres.

Mtra. Verénica Bautista Olguin.

Mtra. Miriam Aracely Mercado Zepeda, NC.

14 de julio del 2021

Mtra. Almeirim Isabel Acosta Bahena

Dra. Leyna Priscila L6pez Torres.

Mtra. Verénica Bautista Olguin.

Mtra. Miriam Aracely Mercado Zepeda, NC.

Actualizacién: 30/06/2022

Mtra. Almeirim Isabel Acosta Bahena
Mtra. Elma Patricia Sharpe Borrego.
Mtra. Verénica Bautista Olguin.

Mtra. Miriam Aracely Mercado Zepeda.

Fecha de elaboracion: Fecha de ultima actualizacion aprobada por la Academia
| 27/06/2017 | 30/06/2022 |

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;

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 estdndares de calidad nacionales, asi como la
normatividad vigente;

Socioculturales

Se compromete con el ejercicio de su profesion, considerando aspectos éticos-normativos
aplicables en la atencion 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;

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 vision humanistica, en el contexto
profesional y social;

Aplica habilidades de lecto-comprension en inglés para su formacion y actualizacion 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 alimentacién y comercializaciéon de alimentos.

A lo largo de la unidad de aprendizaje se trabajara 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

Elabora menuds que respondan a las necesidades de los comensales y del sitio de practicas,
considerando aspectos sociales, econdmicos, culturales, de infraestructura y sostenibilidad
medioambiental, basados en aspectos nutrimentales apegados a las Normas Oficiales
vigentes y/o a estandares internacionales, actuando con respeto, ética (cultura de la paz),
puntualidad, profesionalismo y responsabilidad en organizaciones publicas y/o privadas en
las que se encuentre.

5. SABERES

. Integra conocimientos previos en el disefio y elaboracién de menus
sostenibles para un servicio de alimentos .

. Evalua menus y detecta las oportunidades de mejora utilizando TIC’S para
dar respuesta a las necesidades y/o demandas de los servicios de alimentos.

. Disena propuestas de menu acordes con las necesidades de los comensales
y del sitio de practicas, considerando aspectos sociales, econémicos, culturales
(cultura de la paz), de infraestructura y sostenibilidad medioambiental, basados en
aspectos nutrimentales apegados a las Normas Oficiales vigentes y/o a estandares
internacionales.

. Elabora los procedimientos y formatos que garanticen la correcta
planificacién, elaboracion y evaluacion del menu.

Préacticos

. Conoce y selecciona las metodologias cientificas para el abordaje de
necesidades en los servicios de alimentos.

. Considera las alteraciones fisico-quimicas de los alimentos conforme a cada
etapa del proceso de preparacion y conservacion.

Tedricos . Domina las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y normas de calidad
vigentes de caracter obligatorio y/o voluntario nacionales e internacionales.

. Contrasta la teoria (articulos disciplinares en inglés, documentales, notas
periodisticas, entre otras) con la realidad del sitio de practicas que le permitan
comprender la complejidad de los servicios de alimentos

. Actua con pensamiento critico y ética profesional.

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

Formativos |. Pensamiento creativo y sostenible.

. Comunicacioén asertiva (cultura de la paz).

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)




1. Disefio de un dia de menu considerando aspectos basicos de la dietética, econémicos,
culturales, de infraestructura y sostenibilidad medioambiental, de acuerdo con estandares
nutrimentales nacionales y/o internacionales.

2. Elaboracion de un menud tomando en cuenta aspectos sociales, econdémicos, culturales (cultura
de la paz), de infraestructura y sostenibilidad medioambiental, de acuerdo con estandares
nutrimentales nacionales e internacionales en concordancia con los recursos y necesidades del
servicio de alimentacion (hospital, cafeteria escolar o comedor industrial).

3. Desarrollo de los procedimientos y formatos del men( de acuerdo a las caracteristicas y
necesidades del sitio de practicas y/o de los comensales objetivo.

4. Analisis del menu: oferta alimentaria, higiene, sostenibilidad, factores sociales, culturales (cultura
de la paz), econémicos e ideoldgicos

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 teméaticas
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). Las
siguientes acciones y tareas educativas se realizan para lograr lo antes mencionado:
Seminarios, mesas redondas y debate.

Sintesis magistrales desde la perspectiva del maestro.

Lectura, analisis y discusion de articulos cientificos en idioma espafiol e inglés.

Presentaciones (orales y por escrito) de proyecto de mejora.

Examen tedrico-préactico (orales y por escrito) del menda, elaboracién en el Laboratorio de
Alimentos y examen CENEVAL.

Aprendizaje basado en problemas (ABP).

Aprendizaje basado en proyectos.

Aprendizaje-Servicio

Aprendizaje mixto (Blended learning).

Aula invertido (Flipped classroom).

Elaboracion de videos utilizando TIC'S..

Ensefanza a través del inglés, mediante la aplicacién de la metodologia CLIL (Teaching through
English: managing core concepts, atomising academic language, scaffolding, communicating
feedback and "feedfordward").

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 aplicacion

1. Disefio y desarrollo de “Menu | 1.1 Con base a los datos Plataforma virtual
sostenible” (1 dia) para el sitio de | proporcionados por las

practica (individual) con formato | profesoras, disefia una

PlaMe. propuesta de “Linea sostenible”
de 2000 Kcal, de acuerdo con
la NORMA Oficial Mexicana
NOM-043-SSA2-2012 y la
Jarra del buen beber (incluida
en recomendaciones sobre el
consumo de bebidas para una
vida saludable) y Summary
Report of the EAT-Lancet
Commission, 2019.

El menu debe de ser sin




alimentos de origen animal, con
proteina basada en plantas.
Consultar rabrica F-APGSA1
Versién 9 y con formato PlaMe,
para el sitio de préacticas. Este
menu debe incluir lo siguiente:
-Desayuno: Plato fuerte,
guarnicién, acompafamiento y
bebida(s).

-Comida: Plato fuerte, sopa
caldosa/seca o ensalada,
guarnicion, acompafamiento,
postre y bebida.

-Cena: Plato fuerte, guarnicion,
acompafiamiento y bebida(s).
1.2 Incluir apartado de
fortalezas y debilidades
nutrimentales, de sostenibilidad
y gastronémicas para el
desarrollo del pensamiento
critico.

1.3 Desarrollo de un dia de
menu sin alimentos de origen
animal ni lacteos con formato
PlaMe:

1.4.1 Calculos basicos.

1.4.2 Menu sintético
visualmente completo y
ordenado.

1.4.3 Recetas

1.4.4 Calculo nutrimental.

1.4.4 Datos nutricionales.

Durante el semestre (3 veces
en total):

- Entrega 1: Desayuno.

- Entrega 2: Comida.

- Entrega 3: Cena

1.5 Enviar en 3 diapositivas de
power point:

- Diapositiva 1: Fotografia del
tiempo de comida
correspondiente (desayuno,
comida o cena), preparado por
el/la alumno/a.

-Diapositiva 2: Reporte de
viabilidad de preparacion
(tiempo de preparacion,
cantidades de ingredientes,
tiempo de emplatado) y
cambios realizados a las
recetas.

-Diapositiva 3: Célculo
nutrimental y distribucion de
alimentos del tiempo de comida
correspondiente (desayuno,




comida o cena).

2. Presentacion de la
propuesta de menu al profesor.

La presentacion del menu debe
incluir:

2.1 Sustento tedrico de la
importancia de los menus
sostenible.

2.2 ¢ Qué es la huella ecolégica
o de carbono (de alimentos)?
2.3 Tendencias mundiales para
la disminucion de la huella
ecolégica o de carbono en los
sistemas alimentarios (ejemplo:
produccion, desperdicio,
CONsSuUMos).

2.4 La propuesta del dia
presenta diversidad de platillos
y preparaciones.

2.5 La propuesta de menu es
viable a ser implementada en el
sitio de practicas, explica
fortalezas y debilidades
nutrimentales, de sostenibilidad
medio ambiental y
gastrondmicas para el
desarrollo del pensamiento
critico.

2.6 Agenda y organiza la
reunién de la presentacion.

2.7 Presenta en 7 minutos
maximo la propuesta.

2.8 El formato de la
presentacion (colores, tipo de
letra, graficas, fotografias, etc.)
se ve claramente en la video
conferencia.

Plataforma virtual

3. Examen practico: Video de
desayuno de un menu de 1,700
Kcal, utilizando exclusivamente
proteina vegetal.

3.1 Previo a la grabacion del
video, el alumno debe planear
un menu de un desayuno de un
menu de 1,700 Kcal, utilizando
exclusivamente proteina
vegetal.

Elementos del menu: Plato
fuerte, guarnicion,
acompafiamiento y bebida.

3.2 El menu debera presentar
calculos nutrimentales (cuadro
dietosintético y distribucion de
grupo de alimentos).

3.3 El video debera contar con
los siguientes puntos:

Incluye saludo y presentacion
personal.

Presenta argumento(s)
nutrimentales del menu a
cocinar.

Plataforma virtual Google
classroom.




Incluye referencias
bibliogréaficas cientificas de los
argumentos antes
mencionados.

Presenta calculos
nutrimentales basicos del menu
(cuadro dietosintético, y
distribucion de grupos de
alimentos) y costeo del mend.
Sobre el menu expone:

- Razones por las que eligio el
platillo

- Nombre de las recetas

- Lista de ingredientes con
cantidades precisas.

- Procedimientos bien
explicados y con lenguaje
adecuado.

- Montaje del mena.

Se despide en el video e invita
(trata de persuadir al
espectador) a elaborar y
consumir el menu presentado.
El video tiene duracién maxima
de 5 minutos e incluye: titulo
llamativo, musica, efectos,
edicion e imagenes que
mantengan la atencién del
espectador.

4, Examen CENEVAL

4.1 Establecido por
CENEVAL.

Online.

5. Evaluacion entre pares de
video del examen practico para el
desarrollo del pensamiento
critico.

5.1 Al azar, se designara a
un(a) alumno(a), quién se
encargara de evaluar (en
compaifiia del profesor), a
través de una ribrica, el video
de menu en tiempos de
contingencia sanitaria.

Plataforma virtual.

6. Examenes.

6.1 Summary Report of the
EAT-Lancet Commission, 2019.
6.2 Examen NOM-043-SSA2-
2012 y Jarra del Buen Beber.

Plataforma virtual.

7. Evaluacion de estilo de vida e
impacto medio ambiental para el
desarrollo del pensamiento
critico.

7.1 Determinacion de huella de
carbono.

7.2 Determinacion de la huella
de esclavitud.

Plataforma virtual.

8. Saberes formativos

8.1 Las profesoras evaluaran
los saberes formativos
(liderazgo, trabajo en equipo,
asistencia, puntualidad,
comunicacion efectiva, respeto
y ética, entregas de trabajo en

Plataforma virtual.




tiempo y forma, actitud
propositiva, colabora, participa
y hace aportaciones) de
acuerdo al comportamiento y
actitudes mostradas por los
alumnos a lo largo del ciclo

escolar.
9. CALIFICACION
Producto Puntaje
Disefio de menu (1 dia) “Menu sostenible” (individual) con formato PlaMe.............ccccccoiiiiiennis 31
Presentacion multimedia y defensa del menu sostenible por
videollamada..........cccccccvvvviieeiniinnnee 10
EXamen tEOMICO (CENEVAL)......uiii ittt sttt ettt sttt e et e e sbb e e e be e e beeeaas 15
Examen practico: Video de desayuno con proteinas de origen
vegetal.....ooooo 15
Evaluacion entre pares de video de eXamen PracliCo.........cccuuveereieeeeiii it e e 05
e T 4= = PP RUPPTPPRPP 12
Evaluacion de estilo de vida € impacto €COIOGICO ..........cccvuviiiiiiiiee e 02
SADEIES fOIMALIVOS. ...cci ittt e e e e et r e e e e e e e e e e e e 10
TOTAL 100

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¢¥2n 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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