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1. PRESENTACIÓN DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE
En la Unidad de Aprendizaje (UA) de Práctica Profesional Supervisada en Gestión de Servicios de Alimentos,
se operacionalizan e integran las acciones de intervención en servicios de alimentos. Acordes a la situación que
se contextualiza, se establecen las técnicas, herramientas, metodologías, procedimientos que respondan a las
necesidades de mejora en la empresa, durante la estancia de la práctica. Considerando normatividades, NMX,
Regulaciones, que establecen la SSA, OMS, Consejo Nacional de Restaurantes Mexicanos, SE, STPS,
COFEPRIS, NORMEX, SECTUR, Cámara Nacional de la Industria Restaurantera, Asociación de directivos de
Empresas Turísticas, etc.

Además, se da soporte con programas de capacitación, fundamentados en los requisitos que marca la STPS,
para asegurar las acciones legales que los trabajadores deben tener y los patrones deben cubrir, para obtener
cambios favorables para ambas partes.

2. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA
Integrar las competencias adquiridas en el área de Gestión de Servicios de Alimentos, analizando
junto con el docente y sus pares, el seguimiento eficaz a las oportunidades de mejora diagnosticadas
en servicio de alimentos, para satisfacer las necesidades de los consumidores, la implementación de
sistemas de gestión que permitan el aseguramiento de la calidad en los procesos de manufactura de
alimentos, a través del dominio de aspectos profesionales, instrumentales, metodológicos y la gestión
de servicios de alimentos en organizaciones públicas y/o privadas.

3. CAMPO DE APLICACIÓN PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS
El licenciado en nutrición será capaz de integrar los conocimientos adquiridos para la administración
de servicios de alimentos en instituciones públicas y privadas, considerando las características de los
comensales, los recursos materiales, financieros y humanos, y aplicando los estándares de calidad
nacionales así como la normatividad vigente.
Ademas podrá analizar los segmentos laborales actuales y emergentes, para generar propuestas
innovadoras de empleo y autoempleo, a través de la gestión de proyectos, construcción de redes
sociales, considerando su proyecto de vida, la dinámica del mercado laboral y las necesidades
sociales.
Asi como desarrollar la capacidad de participar, dirigir e integrarse a grupos colaborativos multi, inter y
transdisciplinarios con una actitud de liderazgo democrático
Aplicar metodologías pedagógico-didácticas en procesos formativos y/o de capacitación de recursos
humanos en alimentación y nutrición, así como en la educación de individuos, familias y sociedad,
actuando con ética y respeto a la identidad cultural, en escenarios formales y no formales



Comprende y utiliza tecnologías de la información y comunicación (oral y escrita) apropiadas en todas
las áreas de desempeño profesional, con ética, responsabilidad y visión humanística en el contexto
profesional y social
Se desempeña bajo los principios de la cultura de paz

4. SABERES:

Prácticos
▪ Gestionar intervención en un servicio de alimentos público o privado.
▪ Generar proyectos de investigación en los servicios de alimentos.

Teóricos
▪ Conocer las metodologías, procedimientos, normatividades, técnicas y herramientas

de la gestión en servicios de alimentos.
▪ Identificar las teorías de gestión administrativa aplicables a un servicio de alimentos
▪ Distinguir las metodologías científicas para el abordaje de problemas en los servicios

de alimentos.

Formativos
▪ Actuar con pensamiento crítico y ética profesional.
▪ Desempeñarse con responsabilidad, compromiso y respeto, bajo los principios de

cultura de paz.
▪ Plantea soluciones participativas a los problemas respetando la pluralidad e

ideologías del equipo de trabajo.

5. CONTENIDO TEMÁTICO (TEÓRICO-PRÁCTICO)
1. Estrategias de intervención
1.1 Elección acorde a la naturaleza de la empresa; pueden ser:
NOM, NMX, Distintivos H, M, y/o C; ISO22000, ISO45001, BPM-ABP-HACCP, NORMEX NMXF, COFEPRIS,
SENASICA, FAO, SSA, APPCC, estrategias administrativas en servicios de alimentos, técnicas culinarias,
Conserjería, Comisariatos, 5´s, Manejo de almacenes, PEPS, STPS, Regulaciones de inocuidad de la OMS.

2. Implementación de estrategias de Intervención.
2.1 Procedimiento de la técnica, herramienta, sistema o metodología a aplicar.
2.2 Describir Actividades especificas
2.3 Diseñar cronograma de aplicación
2.4 Establecer recursos de soporte

3. Capacitación
3.1 Diseño de programa de capacitación en base a la STPS
3.2 Diseño del plan ejecutivo de capacitación
3.3 Elaboración de material
3.4 Seguimiento de la capacitación

6. ESTRATEGIAS DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE
Se recomiendan las siguientes estrategias de trabajo: El profesor utilizará el Método Expositivo para abordar los
contenidos básicos complejos; además utilizará ejemplos para la Resolución de Ejercicios y Problemas.
Propiciar actividades de metacognición. Ante la ejecución de una actividad de ABP o AOP, señalar o identificar
el tipo de proceso intelectual que se realiza: identificación de patrones, un análisis, una síntesis, la creación de
un heurístico de enseñanza – aprendizaje, etc. Al principio lo hará el profesor, luego será el alumno quien lo
identifique. Ejemplo: reconocer los diferentes indicadores que presenta el servicio de alimentos para que el
comensal adquiera un producto o servicio inocuo y de calidad.
• Fomentar actividades grupales que propicien la comunicación, el intercambio argumentado de ideas, la
reflexión, la integración, la inclusión y la colaboración de y entre el practicante y personal del servicio de
alimentos. Ejemplo: socializar las intervenciones y las experiencias prácticas.



• Observar y analizar problemas y necesidades en el servicio de alimentos. Ejemplo: el proyecto que se
realizará como culmen del AOP y de la materia.
• Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demás del plan de estudios a las que ésta da soporte
para desarrollar una visión interdisciplinaria en el estudiante. Ejemplo: Aplicación de sistemas administrativos en
la producción de alimentos.
• Orientar la identificación de problemáticas reales (ABP), en servicios de alimentos; analizar sus sistemas de
distribución y logística de operación.
• Propiciar el desarrollo de actividades intelectuales de inducción-deducción - análisis y síntesis, que se
encaminen hacia la investigación en servicios de alimentos.

7. EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE
8.1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempeño

1. Elección de estrategias de intervención

2. Implementación de estrategias de Intervención

3. Programa de Capacitación

4. Presentación del video ejecutivo

5. Hoja de evaluación emitida por la empresa

6. Dominio del idioma inglés

1.Uso de la plantilla de registro de la práctica.
- La estrategia sea acorde con la problemática.
- Fundamentar la estrategia y registrarla en el formato
- Hacer registro de acciones diarias en el formato de
bitácora y enviarlo al profesor cada semana vía
internet.

2. Registrar el procedimiento que se aplica para la
atención de la intervención en la plantilla.
- Describir detalladamente las actividades que se
realizan en base al procedimiento.
- Puntualizar las acciones en cada actividad.
- Diseñar cronograma de actividades.
- Especificar los recursos de apoyo (información digital,
manejo de TIC´s, material impreso, diagramas de flujo,
etc.)
- Establecer el área o las áreas de sujeción de
intervención.
- Determinar el personal que será sujeto en la
implementación.
- Hacer registro de acciones diarias en el formato de
bitácora y enviarlo al profesor cada semana vía
internet.

3. Documentar el programa de capacitación.
- Esquematizar el plan de capacitación.
- Presentación del material de capacitación (impresos,
carteles, filminas, fotografías, videos,) Manejo de
TIC´s.
- Evidencias de la ejecución de la capacitación
- Hacer registro de acciones diarias en el formato de
bitácora y enviarlo al profesor cada semana vía internet

4- Diseñar en Animoto o Vimeo o PPT.
-Contenido: Nombre de la práctica, lugar, Introducción,
objetivo, problemática, desarrollo y conclusiones.
Entregar en USB

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

6. Evidenciar con certificado o equivalente,
el dominio del idioma inglés nivel B



7. Desempeño en el examen General de Egreso en la
Licenciatura en Nutrición (EGEL)

7. Medición de competencias en el área a través de la
evaluación EGEL, con puntaje proporcional al obtenido.

8. CALIFICACIÓN
1. Registro de la práctica en la Plantilla- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -9%
2. Estrategia de intervención (elección e implementación)- - - - - - - - - -15%
3. Presentación de Bitácoras- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -13%
4. Desarrollo de la práctica- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 15%
5. Presentación del informe técnico final- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -10%
6. Actitudes, participación y trabajo en equipo- - - - - - - - - - - - - - - - - - -10%
7. Presentación del Video ejecutivo- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 8%
8. Dominio del inglés (nivel B)- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 5%
9. Examen General de Egreso de la Licenciatura en Nutrición (EGEL)- -15%
*(Equivalente a 1000 puntos en el área de servicios de alimentos)

TOTAL- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 100%

9. ACREDITACIÓN
Periodo ordinario. De conformidad con el artículo 20
del Reglamento General de Evaluación y Promoción
de Alumnos de la Universidad de Guadalajara, para
que el alumno tenga derecho al registro del resultado
final de la evaluación 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

II. Tener un mínimo de asistencia del 80% a
clases y actividades registradas durante el
curso.

Periodo extraordinario. De conformidad con el
artículo 27 del Reglamento General de Evaluación y
Promoción de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, para que el alumno tenga derecho al
registro de la calificación en el periodo extraordinario,
se requiere:
I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente.
II. Haber pagado el arancel y presentar el comprobante
correspondiente.
III. Tener un mínimo de asistencia del 65% a clases y
actividades registradas durante el curso.
Se exceptúan de este caso las materias de orden
práctico que requerirán la repetición del curso (Art.
23 RGEYPA).
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