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1. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

En la Unidad de Aprendizaje (UA) de Aplicacion Profesional en Gestion de Servicios de los Alimentos, el
alumno del PE de Nutricién desarrolla e integra, en el campo real de accidén (empresas de servicios de
alimentos) los saberes obtenidos en las UA de Calculo Dietético y Planeacion de Menus, Seleccion y
Preparacion de Alimentos, Gestion Organizacional de Servicios de Alimentos, Gestion de Servicios de
Alimentos en Instituciones de Salud, Gestion de Proyectos Productivos y Practica Profesional de Servicios de
los Alimentos, con la finalidad de generar propuestas de mejora a raiz de un diagndstico situacional,
considerando su naturaleza, su estructura organizacional, su giro de servicios y organizacion para ofrecerlo. Se
esclarece la demanda o necesidad, se priorizan las intervenciones, para investigar el marco teorico de las
estrategias de gestion que se aplicaran y respondan a las necesidades de la empresa regional, nacional e
internacional del area alimentaria, para facilitar su insercién efectiva en el campo laboral de esta area.

2. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA

Realiza seguimiento eficaz a las oportunidades de mejora diagnosticadas en servicio de alimentos, segun los
principios de las teorias contemporaneas de la gestion administrativa (calidad, sistemas y contingencias), a
través del dominio de aspectos epistemoldgicos, metodolégicos e instrumentales y profesionales de servicios de
alimentos en organizaciones publicas y/o privadas. Efectuando estas acciones con ética profesional, respeto,
trabajando en equipos multidisciplinarios, y actuando de acuerdo a las leyes, procesos, reglamentos, politicas y
normatividad de calidad en las organizaciones.

3. CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS

. Integra los conocimientos adquiridos para la administraciéon 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.

. 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.

. Desarrolla la capacidad de participar, dirigir e integrarse a grupos colaborativos multi, inter y
transdisciplinarios con una actitud de liderazgo democratico.
. Aplica metodologias pedagégico-didacticas en procesos formativos y/o de capacitacion de recursos

humanos en alimentacion y nutricidn, asi como en la educacién de individuos, familias y sociedad,




actuando con ética y respeto a la identidad cultural, en escenarios formales y no formales.

. 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.

. Se compromete con el ejercicio de su profesion, considerando aspectos ético-normativos aplicables en
la atencion de la salud, asi como respetando la diversidad de los individuos con apego a los derechos
humanos, respondiendo con calidad a las demandas laborales, profesionales y sociales.

. Comprende y utiliza tecnologias de la informacion y comunicacién (oral y escrita) apropiadas en todas
las areas de desempenio profesional, con ética, responsabilidad y vision 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 comunicacién basica en ese idioma.

4. SABERES:

. Disefa Intervenciones en servicios de alimentos
Practicos * Genera proyectos de investigacion en los servicios de alimentos.
. Diagnostica problematicas y propone mejoras en servicios de alimentos

. Conoce las herramientas para medir y mejorar los procesos en la

Tedricos administracién de servicios de alimentos

. Domina las teorias contemporaneas de la gestién en administracion
(calidad, sistemas y contingencias).

) Conoce las metodologias para el abordaje de problemas en los servicios
de alimentos

. Actda con pensamiento complejo y ética profesional.

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

. Desarrolla actitudes empaticas y de responsabilidad.

. Implica acciones colaborativas y de respeto, bajo los principios de cultura de
paz.

5. CONTENIDO TEMATICO (TEORICO-PRACTICO)

1.Descripcion y contextualizacion de la empresa en servicios de alimentos
1.1 Identificar el tipo de servicios de alimentos.
1.2 Investigar la estructura organizacional de la empresa.
1.3 Investigar la Misién, Vision, Valores, Poaliticas y reglamentos de la empresa.
1.4 Esbozar el layout de la empresa.

2. Valoracion del servicio de alimentos
2 1Intervencion diagnostica situacional y/o FODA
2.2 Plantear las necesidades de atencion en servicios de alimentos
2.3 Priorizar las necesidades de atencion.

3. Disefio de estrategias de intervencion
3.1 Acordes a la naturaleza de la empresa pueden ser: NOM, NMX, Distintivos H, M.C., ISO 22000,
ISO 45001, BPM-ABP-HACCP, NORMEX NMXF, COFEPRIS, SENASICA, FAO, SSA, APPCC,
estrategias administrativas en servicios de alimentos, técnicas culinarias, Conserjeria,
Comisariatos, 5’s, Manejo de almacenes, PEPS, STPS, Regulaciones de inocuidad de la OMS




6. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Se recomiendan las siguientes estrategias de ensefianza: El profesor actuara como facilitador de
informacion para ubicar al alumno en su insercion en la empresa donde realizara su AOP o ABP.

-Propiciar actividades de metacognicion. Ante la ejecucién de una actividad de ABP o AOP, sefalar o
identificar el tipo de proceso intelectual que se realiza: identificacion de patrones, analisis, sintesis,
argumentacién, la creacién de un heuristico de ensefanza — aprendizaje, etc. Al principio lo hara el profesor,
luego sera el alumno quien lo identifique. Ejemplo: identificar las diferentes areas que integran una empresa
de servicio de alimentos, su distribucion y la articulacién del lenguaje de la empresa.

-Orientar la aplicacion del diagndstico situacional o el seguimiento del FODA, para reconocer las
necesidades imperantes en el servicio de alimentos, que requieren la intervencion del practicante.

- Guiar el planteamiento de las necesidades de atencién, acordes a la segmentacion y a los indicadores
contextualizados.

- Fomentar la accidn-intervencion con actitudes de inclusiéon en el ambiente organizacional de la empresa.

- Apoyar en la identificacion y contextualizacion de los indicadores de AOP o ABP

- Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios a las que ésta da soporte
para desarrollar una vision interdisciplinaria en el estudiante. Ejemplo: Aplicacion de sistemas
administrativos en la produccién de alimentos.

- Orientar la identificacién de problematicas reales (ABP), en servicios de alimentos; analizar sus sistemas
de distribucidn y logistica de operacidn.

- Propiciar el desarrollo de actividades intelectuales de inducciéon-deduccion - andlisis y sintesis, que se
encaminen hacia la investigacion en servicios de alimentos.

7. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

8.1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempeno
1. Descripcion y contextualizacion de la empresa 1-Uso de plantilla de registro de practica.
en servicios de alimentos -Documentar la informacidn general de la empresa

- Contextualizar las areas del servicio de alimentos.

- Disefar el layout de la empresa

- Escribir los objetivos de la practica

- Hacer registro de acciones diarias en el formato de
bitacora y enviarlo al profesor cada semana via
internet.

2. Valoracién del servicio de alimentos 2-Aplicar el diagnostico de intervencién o el FODA

- ldentificar los indicadores de intervencion vy
contextualizarlos.

-Definir el problema situacional sujeto de intervencién
-Seleccionar AOP o ABP

-Establecer los objetivos de intervencidn

-Describir el impacto de la practica en la seccién de
justificacion de la plantilla.

- Especificar area o areas de intervencion.

- Hacer registro de acciones diarias en el formato de
bitdcora y enviarlo al profesor cada semana via
internet.




3. Diseno de estrategias de intervencion

4. Elaboracién de video ejecutivo

5. Hoja de evaluacion emitida por la empresa

6. Inicio de elaboracion de informe contextuado

7. Desempefio en el examen General de Egreso en
la Licenciatura en Nutricion (EGEL)

3- Elegir la o las estrategias de intervencion acordes a
la problematica

-Determinar la metodologia a aplicar en base al DX,
sobre la busqueda de informacion (usando la biblioteca
virtual de la UdG, metodologias de servicios de
alimentos, revistas, libros,...)

- Dar forma al marco tedrico

y documentarlo en la plantilla.

-Realizar la primera parte de informe, cuyo contenido
se refiere a:

Titulo

Contenido

Introduccion

Justificacion

Diagnéstico situacional

Planteamiento del problema

Objetivo(s)

Fundamento Tedrico.

- Hacer registro de acciones diarias en el formato de
bitacora y enviarlo al profesor cada semana via internet

4-Disenar en Animoto o vimeo o ppt.

-Contenido: Nombre de la practica, lugar, Introduccion,
objetivo, problematica, estrategia de intervencién.
Entregar en USB

5- Mostrar actitud de trabajo colaborativo, inclusivo, de
equipo, y respeto.

6- Realizar la primera parte de informe, cuyo contenido
se refiere a:

Titulo

Contenido

Introduccion

Justificacién

Diagnéstico situacional

Planteamiento del problema

Objetivo(s)

Fundamento Tedrico.

Entregar en USB 6 subirlo a google drive

7- Medicion de competencias en el area a través de la
evaluacion EGEL.




8. CALIFICACION

1 Registro de la practica en la Plantilla

2 Disefo de la estrategia de intervencion con el diagnéstico

3 Presentacion de Bitacoras

4 Desarrollo de la practica

5 Presentacion del informe final /parcial

6 Actitudes, participacion y trabajo en equipo
7 Formacién integral

8 Presentacion del video ejecutivo/parcial

9 Dominio de Ingles (nivel B)

10 Examen General de Egreso de la Licenciatura en Nutricién (EGEL)

10%
15%
10%
15%
10%

5 %

5%
10%

5%
15%

*(Equivalente a 1000 puntos en el area de servicios de alimentos)

TOTAL 100%

9. ACREDITACION

Periodo ordinario. De conformidad con el articulo 20
del Reglamento General de Evaluacion y Promocién
de Alumnos de la Universidad de Guadalajara, para
gue el alumno tenga derecho al registro del resultado
final de la evaluacion en el periodo ordinario,
establecido en el calendario escolar aprobado por el
Consejo General Universitario, se requiere:
I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente, y
Il. Tener un minimo de asistencia del 80% a
clases y actividades registradas durante el
curso.

Periodo extraordinario. De conformidad con el
articulo 27 del Reglamento General de Evaluacion vy
Promocion de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, para que el alumno tenga derecho al
registro de la calificacién en el periodo extraordinario,
se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente.

Il. Haber pagado el arancel y presentar el comprobante
correspondiente.

lll. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y
actividades registradas durante el curso.

Se exceptuan de este caso las materias de orden
practico que requeriran la repeticion del curso (Art. 23
RGEYPA).
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11. RECURSOS COMPLEMENTARIOS (paginas web, mooc’s, plataformas, objetos
aprendizaje)

de

www.timeoutmexico.mx
www.mundoalimentario.com
www.jfoodprotection.org.
www.ivanex.fr
www.bioserae.com
www.mancia.org
www.fns.org.mx
www.insk.com

HEMEROGRAFIA

. Alimentaria on line (Servicios de Delta Enfoque, S.A. de C.V.)

. Cuadernos de nutricidn. Publicacion editada por: Fomento de Nutricion y Salud, A.C.
. Dieta y Salud. Organo informativo del Instituto de Nutricién y Salud Kellog's.

. https://thegourmetjournal.com
. https://foodprotection.org/.../journal-food-protection/
. https://jfsh.tums.ac.ir
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