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1. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

La practica profesional en gestién de servicios de alimentos permite el desempeiio y evaluacion de los alumnos
en espacios reales, que facilite la aplicacion de los métodos y técnicas para la administracion y manejo de
instancias prestadoras de servicio publico/privadas, asi como, la aplicacion de la normatividad para el control
sanitario con la finalidad de realizar un diagnadstico del lugar receptor, y la posibilidad del disefio de planes y
menus alimentarios; con la guia y supervisién del maestro de asignatura, profesional del area de servicios de
alimentos, en conjunto con el encargado del area receptora. Utilizando los conocimientos obtenidos en las UA
previas: Economia y Politica Alimentaria, Producciéon y Disponibilidad de Alimentos, Tecnologia Alimentaria
apropiada a Poblaciones y Mercadotecnia de Servicios y Productos Alimentario Nutrimentales, entre otras.

2. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA

Adquiere la habilidad para desarrollar el andlisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas
(FODA), de la empresa en la cual se involucre; ejecutando estas acciones con ética profesional, actuando de
acuerdo a las leyes, normas y reglamentos que apliquen.

3. CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS

Se integra en campo de desempefio real y participa en la evaluacién de servicios de alimentos, la
implementacion de propuestas de mejora continua a traves del dominio de aspectos metodologicos,
instrumentales y profesionales en el area de Servicios de Alimentos, para satisfacer las necesidades de los
consumidores, y que se involucra en equipos multi, inter y transdisciplinarios, actuando con calidez, respeto y
ética profesional, de acuerdo a la normatividad y politicas de calidad de las organizaciones.

4. SABERES:




Evalla, prioriza y propone mejoras en los diversos procesos de los servicios de

Practicos alimentos.
Genera temas de investigacion en los servicios de alimentos (Elabora un informe de
las areas de oportunidad para su intervencion futura).
Conoce las herramientas para medir los procesos en el area de servicios de
Tedricos alimentos.
Domina las normas de caracter obligatorio y voluntario que aplican al servicio de
alimentos.
Conaoce las metodologias cientificas para el abordaje de problemas en los servicios
de alimentos.
Actda con pensamiento critico y ética profesional.
Formativos Plantea soluciones participativas a los problemas, respetando la pluralidad e

ideologias del equipo de trabajo.

5. CONTENIDO TEMATICO (TEORICO-PRACTICO)

Encuadre

alimentos.

1. Metodologia para la elaboracion de un analisis FODA.
2. Instrumentos de toma de datos (verificacion y listas de cotejo).
3. Diagnéstico general del lugar asignado para realizar sus practicas profesionales en servicios de los

3.1. Ubicacién fisica y geografica de la empresa alimentaria.

3.2. Visién, misién, organigrama y descripcion de funciones del personal de la empresa.

3.3. Giro de la empresa y tipo de servicios que presta.

4. Acciones propias del campo de servicios de alimentos en la empresa asignada.

4.1. Diagrama de flujo de las operaciones del servicio de alimentos.

4.2 Marketing y gestion digital en el area de servicios de alimentos.

5. Programas de control de calidad y sanitarios.

5.1. Normatividad oficial nacional e internacional vigente de acuerdo al giro de la empresa.

5.2. Sistemas de analisis de calidad y control sanitario, [incluyendo, pero no limitando a buenas practicas de
higiene, sistema de analisis de calidad de puntos criticos de control (HACCP), distintivo M y/o H].

6. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Aprendizaje basado en evidencias y estudio de caso:

Conoce y aplica la metodologia para la elaboracion de un analisis FODA.

Disefia instrumentos de toma de datos (verificacion vy listas de cotejo) adecuado al contexto del area

de practicas.

e Analiza las caracteristicas generales y especificas del lugar asignado para realizar sus practicas

profesionales en servicios de los alimentos.
Identifica la ubicacién fisica y geografica de la empresa alimentaria.
Conoce la vision, mision, organigrama descripcion de funciones del personal de la empresa.
Investiga y describe el giro de la empresa y el tipo de servicios que presta.
Identifica y describe las acciones propias del campo de servicios de los alimentos en la empresa
asignada.
Identifica problematicas pertinentes del nutridlogo en el area de gestién de servicios y alimentos
Realiza el diagrama de flujo de las operaciones del servicio de alimentos que se precisan modificar.
Investiga los programas de control de calidad y sanitarios, aplicados y aplicables conforme a la
normatividad oficial nacional e internacional vigente de acuerdo al giro de la empresa, [incluyendo, pero
no limitando a buenas practicas de higiene, sistema de andlisis de calidad de puntos criticos de control
(HACCP), distintivo M y/o H], para la realizacion del FODA.




y de productos de grado alimenticio.

e |dentifica el uso de redes sociales diferentes para la gestién, difusion y venta en el ramo restaurantero

7. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

7.1. Evidencias de aprendizaje

7.2. Criterios de desempeno

1. Elaboracion de un diario de campo presentado
de manera virtual a través de mini videos
informativos.

2. Elaboracion de listas de cotejo y presentacion
e interpretacion de los resultados.

3. Analisis FODA.

4. Plantear objetivos con
problematicas identificadas

5. Informe con propuestas de mejora basado en
objetivos planteados

6. Evidencias de desempefio establecidas por el
profesor.

7. Analiza articulos de apoyo dentro de la

base a las

1. Debera cubrir al menos el 80% de las sesiones

programadas, de acuerdo al formato
establecido.
2. Debera presentar la(s) lista(s) de cotejo

aplicables al contenido tematico propio de la
UA.

3. Construccion del andlisis de acuerdo a la
metodologia establecida, las observaciones de
campo v la retroalimentacion del profesor.

4. En base al FODA, realizar un informe de
analisis de la empresa receptora.

5. Presentar evidencias de desempeno
propuestas por el profesor, asi como de

bibliografia en ingles que apoyen Ila evaluacién del lugar de practicas.
elaboracién de un diagndstico. 6. En la modalidad virtual de proyecto:
-presentacion de producto
-Descripcién de producto
-Costos y embalajes
8. CALIFICACION
Numero | Concepto Valor | Rubrica
1 Elaboracion de un diario de campo 10% | Anexo
2.- Elaboracion de listas de cotejo 10% | Anexo
3.- Analisis FODA 15% | Anexo
4 Informe de propuestas de mejora 40% | Anexo
5.- Examen general de egreso de la Licenciatura en nutricion 20%
6.- Constancia de curso o acreditacion de nivel basico de inglés | 5%

9. ACREDITACION

Periodo ordinario. De conformidad con el
articulo 20 del Reglamento General de
Evaluacién y Promocion de Alumnos de la
Universidad de Guadalajara, para que 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
1. 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
y Promocion de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, ésta UA no cuenta con derecho a
evaluacion extraordinaria por lo que, de no
acreditarla en periodo ordinario, debera volver a
cursarla.
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11. RECURSOS COMPLEMENTARIOS (paginas web, mooc’s, plataformas, objetos de
aprendizaje)

|Classroom, Facebook, WhatsApp, Presentacion en Power Point, YouTube, Drive.
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Jefa de Departamento




