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Planeacion didactica de: Aplicacion Profesional en Gestion dg Servicio de Alimentos.

1. Datos de identificacién

Nombre del Calendario
docente: MARCELA CARDONA CAMPOS Caciar 2023 B
Division de Divisién de Ciencias Sociales y de la Cultura Departamento de Estudios
adscripcion de la UA (DCSC) Pepartamonto Organizacionales
Academia Programa educativo Tipo Semestre Turno
DCSC - Gestion de la Calidad Licenciatura en Nutricion Curso - Taller 8 M

2. ;Qué se pretende lograr en el estudiante y con cudles contenidos tematicos?

Integra los saberes tedricos y las competencias profesionales integradas adquiridas durante la
formacion universitaria en el area de Gestion de Servicios de Alimentos y los pone en practica para |
. . identificar oportunidades de mejora, implemetar acciones|y planes que ademas de facilitar el
Competencia de la unidad seguimiento eficaz a las soluciones propuestas, permitan| orientar esfuerzos hacia una mejora E
de aprendizaje (UA) continua que coadyuve al aseguramiento de la calidad er los distintos procesos (manufactura, |
marketing, servicio al cliente, recursos humanos, etc.) de los servicios de alimentos, actuando con
ética, puntualidad, profesionalismo y responsabilidad en organizaciones publicas y/o privadas en
las que se encuentre. !

Unidad 1. Fundamentos de gestién de calidad e higiene.
Unidades tematicas (sé/o Unidad 2. Control de la calidad e inocuidad en el servicio de|alimentos.
nombre) Unidad 3. Evaluacion de procesos en el servicio de alimentas.

Unidad 4. Riesgos en el servicio de alimentos.

3. ¢ Como se pretende lograr la competencia de la UA?

Capacidades, Instrumento o
Unidad Actividades habilidades o valores estrategia de Fecha
por desarrollar ~evaluacion
Incorporacién a la empresa o institucion, adaptacion

y conocimientos de las areas, mandos medios y
directivos, logistica de organizacion, observacion del
entorno laboral, identificacion del espacio fisico para
trabajar.
U1 Investigacion tedrica de los fundamentos y principios
de la calidad y la higiene.
1. Mapa conceptual: Tipos de Servicios de
Alimentos.
2. Mapa mental: Principios en Servicio de Alimentos
y los Principios de Sistemas de Gestién de Calidad
(ISO 9000).
Glosario; Cultura para la calidad e higiene: investiga
los conceptos y sus definiciones: Calidad, auditoria,
verificacién, supervision, acreditacion, certificacion,
requisito, sistema, proceso, mapeo de proceso,
U1 liderazgo, inocuidad, inspeccién, producto no
conforme, plan de accion correctiva, 21 de agosto 1
de septiembreé UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DE LOS ALTOS mejora
continua, riesgo, peligros biologicos, fisicos y
quimicos. ETA's, analisis de peligro, desviacién,

Capacidad para |
identificar, planteary Portafolio 21/08/2023 |
resolver problemas ;

Capacidad para !
identificar, plantear y Portafolio 01/09/2023
resolver problemas
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Capacidades, Instrumento o
Unidad Actividades habilidades o valores estrategia de Fecha
por desarroliar evaluacion )
diagrama de flujo, limite critico, medida correctiva,
medida de control, peligro, plan HACCP, punto critico
de control.
;Sopa de letras: Con estos conceptos debes describir Capacidad para
as preguntas para que las respuestas las ; s ’ :
U1 encuentren en la sopa de letras, envia tu trabajo a identificar, plantear y Portafolio 01/09/2023
un compafiero para evaluar su competencia. resolver problemas
Investiga y describe: Zona de Peligro de la
Temperatura, Temperatura de refrigeracion, Capacidad para
U1 I:\’/‘;‘;:’f;‘;i g;ti"r:ge(j:cég’;cfg:"ﬁf;f;‘;’a 48 identificar, plantear y Portafolio 01/09/2023
enfriamiento y recalentamiento con base en la resoiver prociamas
NOM.251.
Investiga y describe: 10 enfermedades transmitidas Capacidad para
por alimentos , tipos de alimentos en que estan ; b ,
g presentes las etas, qué tipo de contaminacion tiene '?:lef&(;arrbfgzgema;sy Portafolio 08/09i2025
el alimento.
Relatoria: a) Investigar filosofia de la empresa o
institucion. (Misién, vision, valores, politica de
calidad y servicios) y organigrama (identifica el Capacidad para ;
puesto del nutriélogo). Si la empresa no dispone de : P P . :
U1 esta informacion no se reporta, se les invita a |dent|If|car, pla?tear y Portafolio 15/09/2023
colaborar y presentarles una propuesta de filosofia rEAgEr proviemas
empresarial; una vez que ustedes conozcan la
empresa. b
Avance de protocolo de investigacién o Proyecto: Capacidad para Resolucisn:de !
U1 titulo, objetivo general y especificos, marco tedrico y identificar, plantear y problemas 19/09/2023
bibliografia tipo APA. resolver problemas i
Describe el perfil del puesto del nutriélogo. 1.
Identificar las funciones y las actividades. 2. Definir Capacidad para
U2 las responsabilidades que deben tener en el servicio identificar, plantear y Portafolio . 02/10/2023
de alimentos. 3. Instrumentos o equipos de trabajo resolver problemas ;
que debe manejar y conocer su uso y funcion.
|dentifica, enlista y realiza los documentos de control
de las buenas practicas que describe la NOM-251-
S$S1-2009. « Formato de recepcion de materias
primas, registro de temperatura de refrigeracion, Capacidad para
u2 congelacién, bitacora de control de alimentos frios, identificar, plantear y Portafolio i 09/10/2023
calientes, coccion y recalentamiento, registro de resolver problemas | !
cloro residual, bitacora de higiene personal, realizar
programa maestro de limpieza asi como la lista de
verificacion de dicho programa.
Elaborar diagnéstico de las Buenas Précticas de
Manufactura aplicando la cédula de verificacion Capacidad para ;
u2 ;‘OM'251'S.S1'2°°9 © la NMX-F-605- NORMEX- identificar, plantear y Portafolio ' 13/10/2023
015, describe los hallazgos de incumplimiento, !
. L resolver problemas !
presenta informe y propuesta de mejora; asi como
informe estadistico.
Avance de protgcolo de investigacic}n o] proygcto ¢ Capacidad para ;
u2 ?ﬁ:'r‘éb"tfgﬁaiiméi?éﬁv?s' ;:’;'jami'aggﬁfg:“m' identificar, plantear y Proyecto 23/10/2023
bibliografia. ' resolver problemas !
Realizar calculo calérico de un menu, evaluar la : !
: p i Capacidad para i
ys | calidad nutrimental en base al contenidode identficar, plantear y Portafolio | 03/11/2023 |
macronutrimentos y presentar costos (ya sea menu resolver problemas i
del dia o algun tiempo de comida)
Avances de protocolo de investigacién: resultados, Capacidad para !
u3 conclusiones, discusion y actualizacion de identificar, plantear y Proyecto 13/11/2023
bibliografia. resolver problemas ;
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Capacidades, Instrumento o
Unidad Actividades habilidades o valores estrategia de Fecha
por desarrollar evaluacién
Principios de HACCP que describe el Anexo A de la
NOM-251. Conformacion equipo HACCP,
Descripcion del producto, determinacion del uso
previsto, diagrama de flujo, confirmacion en situ del Capacidad para
U4 diagrama de flujo. <enumeracién de posibls riesgos identificar, plantear y Portafolio 21/11/2023
en el SA, eterminacion de los puntos criticos de resolver problemas
control (PCC), establecer un sistema de vigilancia,
establecer medidas de accion correctivas y definir
documentos de comprobacion.
s . S 5 Capacidad para
U4 g;e::rzgiﬂgndgrzﬁﬁfﬁtg: investigacién en la gestion identificar, plantear y Investigacion 04/12/2023
: resolverproblemas |
4. Criterios generales de evaluacién (desempeiio)
~ Rubros de evaluacién Actividades Productos

Evaluacioén receptor. 25 %  Practica en servicio de alimentos.
Supervisor. 10 % e Lecturas previas. Interpretacion y
TrabajO en equipo 0% aplicacién de NOM-251-SSA1,
s o Investigacion de las principales
Proyecto Investigacion 25 % ETAs en México en servicio de
Portafolio 40 % alimentos (SA).
Total | 100 % » Investigacion previa mapeo de

procesos y estructura
organizacional en el SA.

o Desempefio profesional con base
en funciones y actividades del
nutriélogo.

e Estrutura y funcioén del Sistema
HACCP.

¢ Desarrollo de proyecto de
investigacion.

o Reporte de investigacion, discusion
de resultaos.

¢ Reporte de visita a empresa

Se recomienda que en cada actividad se practique la autoevaluacién y coevaluacion con los €

5. Recursos y material didactico

» Mapa mental / mapa conceptual.
o Glosarios / reporte de lectura

o Relatorias de ETAs.

o Organigrama.

o Perfil de puesto.

o Diagrama de proceso.

e Estructura Sistema HACCP.

« Proyecto de investigacion.

o Cartel de investigacion.

studiantes.

Visistas de campo; en las areas de comedores industriales, servicio de AyB (restaurantes),
hospitalaria

Proyecto de investigacion en el servicio de alimentos
Presenacién en Foro: catel de investigacion en gestion del servicio de alimentos

Presentacion del cartel, investigacion en el servcio de alimentos

cg

medores de hospital y nutricion
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Tepatitlan de Morelos, Jalisco, a 1 de septiembre del 2023

Nombre y firma del Director de la Divisién de Ciencias sidente de la Academia de Gestion
~Sociales y de la Cultura de la Calidad
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