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NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE POR COMPETENCIAS

‘ Seleccion y preparacidn de alimentos

DATOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Clave de la Horas de Teoria Horas de Practica | Total de Horas Valor en Créditos
Materia

18840 i7 51 63 5

Tipo de Curso (Subrayar o marcar) Prerrequisitos de la Unidad de Aprendizaje

A.- Curso Calculo dietético vy planeacion de menus

B.- Taller

C.- Curso-Taller
D.- Seminario
E.- Lahoratorio

| F.- Otros

AREA DE FORMACION {Subrayar o marcar) EJE CURRICULAR (Subrayar o marcar)
! A.- Basica Comin Gestion de servicios de alimentos
: B.- Particular obligatoria Nutricion clinica

{.- Especializante

D.- Optativa
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PERFIL DOCENTE

CONOCIMEENTOS Profesional con experiencia en la planeacién de menus, seleccion, compra y
preparacién de alimentos, asi como dominio de las distintas técnicas
culinarias. Preferentemente licenciado en nutricion con posgrado concluido ©
en praceso en areas afines.

HABILIDADES En constante actualizacién disciplinar, capaz de formar recursos humanos en
nutricion competentes para la seleccidn y preparacion de alimentos, asf como
en el disefio de menus considerando todas las variables y aplicando técnicas
culinarias con estindares de calidad nacional, asi como la normatividad

vigente,
_ACTITUDES Actitud proactiva, positiva, emprendurista, reflexiva y humanista.
VALORES Etica profesicnal, responsabilidad, disciplina, puntualidad y equidad.

2. PRESENTACION DEL CURSO

La presente unidad de aprendizaje complementa fas bases para lograr disefiar menus basados en los
principios gastrondmicos, permitiendo al licenciado en nutricién disefiar y planear menus, astimando
los costos de produccién y la disponibilidad de los insumos, aplicando conocimientos previamente
adquiridos en la unidad de aprendizaje de calcule dietético y planeacian de menus.

La seleccién y preparacion de alimentos son imprescindibles para el nutridloge en cualquiera de las
areas de la nutricion ya que permite asegurar la menor pérdida de nutrimentos y por consiguiente el
mejor aprovechamiento de los alimentos; asi como aplicar las técnicas culinarias para adecuar
consistencias y tipos de combinaciones de alimentos segtin el tipo de comensal, sin que por ello se
tenga que sacrificar sabor o gusto por el platille en cuestidn.

£l conocimiento de seleccion y preparacidn de alimentos permite al nutriélogo organizar y calcular
tiempos de preparacidn, para elabarar menis saludables para individuos y colectividades.

Gestion organizacional de servicios de alimentos: Disefiar un servicio de alimentos contemplando
elementos legales, organizacionales y administrativos.

Gestién de servicios de alimentos en instituciones de salud: Analizar las distinfas propuestas de
mends institucionales y la arganizacion de los servicios de alimentos en instituciones plblicas o
privadas.
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Prerrequisito: Calculo dietético v planeacion de menis; domina el calculo dietético para el disefo de
menus de acuerdo a la dieta correcta y a un presupuesto en beneficio de individuos y colectividades.

3. UNIDAD GENERAL BE COMPETENCIA

Elaboracién de menids saludables considerando el proceso productive de los alimentos, con
fundamentacién culinaria y gastronémica, de forma eficiente y eficaz, de acuerdo a las necesidades
nutricionales e identidad cultural de los individuos y las poblaciones, con un enfoque humanistico y
ético.

4, COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE APOYA ESTA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Comprende y utiliza tecnologias de fa informacién y comunicacion (oral y escrita) apropiadas en
todas las dreas de desempefio profesional, con ética, responsabilidad y visién humanistica en e
contexto profesional y social.

Integra los conocimientos adquiridos para la administracién de servicios de alimentos en
instituciones pUblicas y privadas, considerando las caracteristicas de los comensales, los recursos
espaciales, materiales, financieros y humanos, aplicando los estandares de cafidad y normatividad
vigentes a nivel nacional e internacional.

Se compromete con el ejercicio de su profesidn, considerando aspectos ético-normativos aplicables
an la atencién de la salud, asf como respetando la diversidad de fos individuos con apego a los
derechos humanos, respondiendo con calidad a las demandas laborales, profesionales y sociales.

5. SABERES PRACTICOS, TEORICOS Y FORMATIVOS QUE DOMINARA EL ESTUDIANTE

Selecciona alimentos adecuados para integrar un menu.
SABERES
PRACTICOS Aplica las diferentes técnicas culinarias para la preparacién de alimentos.

Compara los distintos mends de acuerdo a las necesidades individuales y/o
colectivas.
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Prepara mends saludables aplicando los principios gastrondmicos.

Aplica los estdndares y procesos de calidad vigentes, en relacién a la
preparacidn de los alimentos.

Comprende las diversas técnicas de preparacion de alimentos.

SABERES

TEORICOS Fundamenta la produccién de alimentos en procesos de alimentacidn individual
v/o colectiva.
Aplica los principios gastronémicos en el disefio de menus.
Comprende la normatividad vigente en relacién al manejo higiénico de los
alimentos.
Actla de acuerdo con la normatividad nacional con juicio critico.

SABERES

FORMATIVOS Prioriza la seleccion de informacidn en fuentes bibliografias confiables.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO {temas y subtemas)

UNIDAD 1. Seleccion de alimentos

1.1 Clasificacién de los alimentos
1.2 Componentes de los alimentos y cambios organolépticos durante su procesamiento
1.3 Criterios de seleccion y rechazo de los alimentos
1.3.1 Caracteristicas de aceptable y rechazable
1.3.2 Seleccidon de carnes rojas, aves y pescados
1.3.3 Seleccion de frutas y verduras
1.3.4 Seleccion de condimentos, hierbas de olor y especias
1.4 Enfermedades trasmitidas por los alimentos
1.4.1 Vehiculos de trasmision de enfermedades a traves de alimentos
1.4.2 Tipos de contaminacion
1.4.3 Alimentos potencialmente peligrosos

UNIDAD 2. Normatividad Vigente

2.1 Buenas practicas de manufactura {BPM)
2.2 NOM-605-5SA1-NORMEX2004-Practicas de higiene y sanidad en la preparacidn de alimentos que

4
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se ofrecen en establecimientos fijos

2.3 NOM-251-SSA1-2009-Practicas de higiene para el procesamiento de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios
UNIDAD 3. Técnicas culinarias

3.1 Introduccion a las técnicas culinarias
3.1.1 Objetivo de la técnica
3.1.2 Procedimientos en la preparacion de alimentos
3.2 Equipos de cocina
3.2.1 Especificaciones de los instrumentos utilizados en cocina
3.2.2 Arguetipo en cocina
3.3 Tipos de corte
3.3.1 Cortes en verduras
3.3.2 Cortes en frutas
3.3.3 Cortes en carnes blancas
3.3.4 Cortes en carnes rojas
3.4 Métodos de coccidn
3.4.1 Calor seco
3.4.2 Calor himedo
3.4.3 Coccian en elemento graso
3.4.4 Coccion mixta
3.5 Principios gastrondmicos

UNIDAD 4. Tipos de mends

4.1 Sistemas de pesas y medidas
4.1.1 Factor de correccion en tos alimentos
4.1.2 Conversion de temperaturas

4.2 Necesidades nutrimentales

4.2.1 NOM-043-55A2-2012-Servicios basicos de salud. Promocion y educacidn para la saiud en

materia alimentaria. Criterios para brindar orientacion.
4.3 Menus

4.3.1 Precios

4.3.2 Temporalidad

4.3.3 Costeo

4.3.4 Tipos de menus
4.3.4.1 Ciclico
4.3.4.2 Fijo
4.3.4.3 Selectivo
4.3.4.4 A lacarta
4.3.4.5 Del dia
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4.3.4.6 Hospitalario

7. ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE

Durante el curso el alumno y el profesor lograrén las competencias esperadas, utilizando la
busqueda y revision de literatura cientifica, elaborando reportes de lecturay practicas, asi como
otras actividades que te permitan comprender los aspectos tedricos y posteriormente ltevarlos a la
aplicacion préctica (en labaratorio), teniendo coma guia el manual de practicas y la platafarma

virtual (MOQDLE).

—

8. CALIFICACION DEL DESEMPENO POR CADA ESTRATEGIA DE APRENDIZAJE

EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

CRITERIOS DE CALIFICACION

CONTEXTO DE APRENDIZAJE

Disefio de ment ciclico de 2
semanas, basandose en la
temporzlidad de los alimentos.

Elaboracidn de menu ciclico, en
las diferentes etapas del ciclo
de la vida.

Area de laboratorio de
evaluacién del estado nutricio y

dietética (LEEND).

Reportes de précticas
(evidencias).

Revisién de articulos del area.

Ptataforma Moodle.

Elaberacién de menu ciclico, en
las diferentes etapas del ciclo
de la vida. Desayuno, comida,
cenay 2 colaciones.

Criterios de fa NOM-043-55A2-
2013,

Disefio y elaboracion de mends
con principios gastrondmicos.
Utilizando porcentajes de
adecuacién de + 10 kcal para
macronutrimentos y
micronutrimentos: Vit. C,Vit. A,

dcido folico, hierro, calcio,

sodio, colesterol, fibra.
Realizar reporte de lectura
cumpliendo los eriterios del

profesor.

Realizar el reporte de practica

Aula de aprendizaje.
Laboratorio de evaluacidn del
estado nutricio y dietética

{LEEND).

Plataforma virtual Moodle.
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incluyendo las observaciones
realizadas durante su efecucion.

fncluir fotografias del proceso
o platillo final.

9, PUNTAIE/ PORCENTAJE DE CALIFICACION POR CADA ESTRATEGIA DE APRENDIZAIE

Menu cictico 20%

Manual de practicas (Reportes) 20%

Plataforma virtual {tareas e investigaciones) 20%
Exposiciones 15%

Pricticas en faboratoric 15%

Examen 10%

Total 100%

10. ACREDITACION

Criterios Administrativos

Derecho a calificacion en ordinario 80% de asistencia.
Derecho a calificacién en extraordinario 65 % de asistencia.
Criterios Académicos

En periado erdinario:

Contar con el 60% de actividades registradas durante el curso.

En periodo extracrdinario:

Contar con e} 30% de actividades regisiradas durante el curso.
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11. BIBLIOGRAFIA

11.1.- BIBLIOGRAFIA BASICA O INDISPENSABLE

1.- Gil Angel. Tratado de Nutricidn Tomo . Composicién y Calidad Nutritiva de los Alimentos. Ed.
Médica Panamericana. *(QP141T73)

2.- Norma Oficial Mexicana NOM- 251-SSA1-2009, Préicticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas,

3.- Gil Alfredo. Procesos de elaboracion culinaria. 12 ed. Ed. Akal. Madrid. 2012.* {TX551 G552012}.
4.- LE CCRDON BLEU. Las técnicas del chef: equipo, ingredientes, terminologia gastrondmica. Italia:
Blume,pp. 71-79. {2002)

11.2.- BILIOGRAFIA COMPLEMENTARIA O ADICIONAL

1.- Taylor Eunice, Taylor Jerry. Fundamentos de la Teoria y Préctica del Catering, Ed. Acribia. 2001.
2.~ Martin C. Diaz J. Nutricién y Dietética. 2da Ed. 2009. £spafia *(RM216 M372009}

3.- LAROUSSE todo sobre la cocina, 150 sencillas tareas para cocinar como los profesionales. Ed.
Larousse, 2011. México.

11.3.- DIRECCIONES WEB RELACIONADAS AL CURSO

1.- leni, Wrigut y Erick Trefufle {2007). Gufa completa de las técnicas culinarias:
https://es.slideshare.net/Merchukat/gua-compieta-de-las-tecnicas-culinarias-le-cordon-bleu

2.- Ministerio de Agroindustria {(2017). Manual de carnes y huevo. Usos y preparaciones culinarias
para et aprovechamiento de la proteina animal.
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Nutricion/publicaciones/consumo_diversi
ficado/Manuat%20de%20Carnes%20v%20Huevo. pdf
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