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Seleccion y Preparacion de Alimentos 

Datos de identificacion 

Academia  
Disciplines Basicas Aplicad as 

Carreras 	Km 

Departamento  
Depadamento de Ciencias de la Salud 

de formacien   Tipo 	 

Licenciatura en NutriciOn Basica particular obligatoria _4 Curso - Taller 

Modalidad  Ciclo 	Creditos 	Clavel Prerrequisitos 

Presencial A y B 5 18840 Calculo dietetic() y planeaciOn de 
menCis  

Horas Relacien con otras Unidades de Aprendizaje  
En el ceclo que se imparte 

 	(relacion vertical)  
En otros crclos 

(relacien horizontal) 	 

Inocuidad de los alimentos 
Produccian y disponibilidad de 
alimentos 

GestiOn organizacional de servicios 
de alimentos 
Tecnologia Alimentatia apropiada a 

Teori 3 [ 17 ] Practica [511 Total [ 68 ] poblaciones 
GestiOn de Servicios de Alimentos en 
Institucio nes de Salud 
Practicas prof esionales en gesti6n de 
servicios de alimentos 

Saberes previos 
Plan tacien de melts, bases de la dieta correcta, calculo caloric° y nutrimental, estandarizaciOn de recetas y 
cost 	to  de  platillos 

Actualize 

MDM. Almeirim Isabel Acosta Bahena 07 julio 2015 	' Mtra. Maria Marcela 01 junio 2020 

MNC. Erika Elizabeth MS Marin,NC Sanchez Diaz 

MNC. Laura Gisela Moreno Mejia, NC 
LN. Nam Aracely Mercado Zepeda, 
NC 
MNH . Laura Cristina Robles Robles, 
NC 
LN. /aninica Bautista Olaufn  

Competencia de la Unidad de Aprendizaie 

El estudiante aplica las pautas pars disenar menas que cumplen con la dieta correcta pars una alimentacian 
saludable. 

Adquiere conocimientos para a seleccion de alimentos de calidad pars su compra, su almacenamiento 
adecuado y posterior preparacian inocua utilizando diversas tacnicas culinadas, procurando conservar su 
contenido nutrimental y que ademas generen una merma minima durante su procesamiento. 

Los mantis que plantea el alumno, respetan la cultura e identidad de los individuos y las poblaciones con un 
enfoque humanistic° y &leo buscando el costo benef icio pars los mismos y los establecimientos de alimentos. 

Elaborg 
Fecha de 

elaboracien 
Fecha de 

actualizacien 
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PlanifIca y organiza para la 
administracian de servicios de 
alimentos. 

Capacid ad efectiva para to mar 
decisio nes 	al 	seleccionar 
alimentos, comprados y elegir las 
tecnicas de preparaciem de mayor 
conveniencia. 

Aplica las normativas on el manejo 
higionico de los alimentos con 
Buenas Practices de Manufactura 
(B PM). 

Habilidad para la resoluci6n de 
problemas si se suscitan 
inconvenientes 	en 	cualquier 
proceso dentro del manejo del 
establecimiento de alimentos. 

Realize calculos pars obtener el 
contenido nutricional de los menOs 
disefiados, coma la obtencion de 
las mermas y el costo de recetas 
estandar. 

mteg ra 	los 	conocamemos 
conseguidos pare la administracion 
de servicios de alimentos on 
instituciones pOblicas y privadas 
considerando 	los 	recursos 
materiales, financieros, humanos y 
las tipolog [as de los comensales. 

Aplica los estandares de calidad 
nacionales, 	asl 	co mo 	la 
normatividad vigente con juicio 
critic° y etico. 
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Apoite de la unidad de aprendiza e at Perla de egreso  
Integra los conoclimentos adquindos para la administracion de servicios de alimentos en instituciones publicas y 
privadas, considerando las caracteristicas de los comensales, los recursos materiales, financieros y humanos, 
aplicando estandares de calidad nacionales con apoyo de la normatividad vigente. 

Se compromete con el ejercicio de su prof esien, considerando aspectos eticos-normativos aplicables en la 
atencion de la salud, respetando la diversidad de los individuos con apego a los derechos humanos, 
respond iend o con eficacia alas demandas laborales  profesionales  y sociales.  

3. Competencies a las cuales contribuye la unidad de aprendizaje 

 

Genericas DiscIplinares Profesionales 

   

Comprensiem lectora y analisis 
critic° al buscar informaci6n 
procedente de diversas fuentes 
so bre 	as 	ternaticas 	de la 
asig natura. 

Creativid ad 	y 	capacid ad 
innovadora en el desarrollo de 
men0s. 

Trabajo en equipo con actitud e 
interes en las activid ad es a 
desarrollar. 

Compromiso &leo al considerar las 
necesidades de los comensales, y 
al conserver el contenido 
nutrimental de los menCis. 

4. Contenido tematico por unidad de competencla 

Unidad de competencia 1: Compromrso etc° al considerarlas necesidades deloscomensales, y al conservarel contenido nutrimental do 
los menus  
Factores que determinan la seleccion de alimentos (3 hams) 
1.1 Determinantes de la selecciOn de alimentos en los seres humanos. 
1.2 Rol de las caracteristicas organolepticas de los alimentos como factor de seleccion  
lin 'dad de competencia 2: Aplica las normattvas en el manep Mgenico de los alimentos con BPM  
Manejo hIgienico y normatividad nacional e internacional vigente (4 horas) 
2.1 Lavado y desinfeccion de alimentos. 
2.2 Nom-251-SSA1-2009, Practicas de Higiene pare el Proceso de alimentos, bebidas o suplementos 
alimenticios: 

2.2.1 Disposiciones generales. 
2.2.2 Establecimiento de servicios de alimentos o bebidas. 
2.2.3 sistema HACCP. 
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Planear dinamicas aplicables a 
los temas a reviser. 

Participar de manera 
adecuada en las actividades. 

Programar todas las practices 
necesarias en el o los  

Presentarse al laboratorio en 
la fechaprogramada,  cumplir 
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2.3 Procedunientos Operacionales Estandar. 
2.4 FAO y  Codex Alimentarius.  
Un id ad de competencia 3: Capacidad effective pare tomer d ecisiones al selecconar al 'manta s. comprarlos y el ece r las tecmcas de 

„p rep aradon de mayor conveniencla.  CreativIdady  capacidad innovadora en el desarrollodemen CS.  
Procedurnentos en la preparacion de aumentos p noras) 
3.1 Tecnicas basicas de cocina. 
3.2 SelecciOn de especias y condimentos, uso: ventajas y desventajas. 
3.3 SelecciOn de pastas y arroces. 
3.4 SelecciOn de frutas y verduras, importancia de la temporalidad. 
3.5 Trios de codes culinarios en frutas y verduras. 
3.6 SelecciOn de productos de o dg en animal sus tipos de codes y sus metodos de preparaciOn. 
3.7  Presentacion v montaie de olatillos (estandarizacion) 	  

dad de competencia 4: Planlfica y organize pare la ad ministracion de servicios de alimentos   	  
Generalidades de la administracion de servicios de alimentos (4 horas) 
5.1 Gusto por los comensales. 
5.2 Tipos de menCis. 
5.3 Costos de produccion: Relacien costa- beneficio. 
5.4 Recursos f Isicos y materiales de un restaurante. 
5.5 Recursos humanos. 
5.6 Recursos financieros.  

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno 

Metodolog  fa  
Preguntas exploratorlas. 
Son cuestionamientos que se ref ieren a los 
significados, las implicaciones y los propios 
intereses despertados. Se elige un tema, un 
experimento o una situaciOn. 

Acci6n del docente 
Forrnular una set-le de 
preguntas exploratorias sabre 
el tema en especifico y las 
didge al grupo, segtin las 
respuestas de los estudiantes, 
el guia y encamina hacia el 
objetivo en estudio. 

Acci6n del estudiante 
Partrcipa 	activamente 
mencionando 	posibles 
respuestas, creando una Iluvia 
de ideas Ilegando a 
conclusiones 	acertadas 
respecto al objeto en estudio. 

Esquemas graficos y reportes de lecture 
Metodos importantes en el apoyo al 
aprendizaje, se realize haciendo una atenta 
revisien del texto, se localizan los terrninos 
desconocidos y se investigacion los mismos, 
se subrayan las ideas principales del texto 
(sintesis) y se plasman conocimientos 
significativos, o redacta un resumen con 
esas ideas. 

Solicitar a los estudiantes se 
realice la revision detallada del 
tema, y se plasme en el 
esquema solicited o, o su 
reporte de lecture can las 
siguientes 	caracteristicas: 
Tftulo, contenido y referencias 
bibliograficas. 

L Busca 	y 	selecciona 
inforrnacion procedente de 
distintas fuentes, analiza los 
contenidos del o los temas 
requeridos y realize la 
actividad can las condiciones 
solicitados por el profesor 
previamente. 
Entregar en tiempo y forma. 

Exposici ones 
Presentacien de un tema estructurado, y 
debidamente organizado facilitando la 
comprensiOn y los conocimientos a la 
tematica ditigida. 

 

Explicar can clarid ad 	y 
detenidamente los contenidos 
de la exposicidn, dando 
oportunidad a resolver dudas 
que existan durante su 
transcurso. 

Prestar atencion durante la 
exposicien, tomar notas, 
participar, compartir o realizar 
cuestionamientos en caso de 
ser necesario. 

       

       

Dinam ices diversas 
Poner al alumna en el centro de su 
....  rendizaje.  
Practices de laboratorio por equipos 
Estrategiasnipal que implica la aplicaciOn 



de los conocimientos teoncos adquindos en 
una tarea especifica, generando un product° 
como resulted° de la aportacion de cada uno 
de los miembros del equipo. 

Reporte de practices 
Apoyo al aprendizaje colaborativo. 

Ejercicios precticos 
Amplian o determinan informed& de 
manera 	practice, 	herramienta 	para 
interactuar con mas detalle sobre un 
contenido tematico. 

Aula 
Laboratorios 

Libros de texto 	Co mputad ora  portatil 
Articulos 	 CañOn 

Materiales didacficos Recurso & tecnolOaicos Infraestructura 

Presentaciones 
(diapositives 
Practices  

   

Cables 

        

            

            

10% 

60% 

20% 

10% 
100 % 

Po n d eracion o calificaciOn 	 Activrdad Producto -r 
ParticipaciOn active, elaboraciOn y 
entrega reportes de lecture 

Realizar practices con creatividad y 
entrega de sus reportes por equipo. 

ElaboraciOn de manual de menOs 
estandarizados. (En equipo). 

Reportes de lecture 

Presentacion de p rod ucto terminado 
y reportes de practices (Trabajo en 
equipo). 

Manual de mentis estandarizados. 

Presentarse a realizar examen 
practico por quipo. 

Presentacion de menOs elaborados 
y entrega del reporte de los mismos. 
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laboratonos correspondientes, 
explicar las indicaciones, 
resolviendo dudas en caso de 
que existan. 

Elaborar 	el 	repo rte 	de 
practices, hacer entrega del 
mismo en tiempo y forrna o en 
caso de que lo realicen los 
propios alumnos, el profesor 
dare las indicaciones de los 
datos que debera contener el 
reporte de practices. 

Construir una sede de 
ejercicios que apoyen a dar 
derided o facilidad practice a 
temas 	a 	acciones 
determined as. 

con el reglamento intemo del 
laboratorio, participar 
activamente, concretar los 
productos solicitados. 

Llevar el formato establecido 
por el profesor 
correspond iente a la practice 
programada, Ilenado en su 
totalidad o en caso del que el 
docente lo solicite, elaborar el 
reporte bajo el pedimento del 
mismo maestro. 
Entregar en tiempo y forma 

Elaborar o resolver los 
ejercicios solicitados por el 
profesor. 
Entregar en tiempo y forma. 

Medios y recursos 

Criterios generales de evaluacian (desempeno). 

be recormenaa que en caoaacuvraaa se pracuque la auroevaeramon y coevauacion con as 
estudiantes. 

Perth deseable del docente 

Saberes / Profesien 	 Habi lid ades 

  

Actitud es Valores 
Profesional 
Etico 
Responsable  

 

    

El profesor debera ser En 	planeacion 
preferentemente Lic. en organizacien. 
Nutricion, 	tener 	  

y 	Positive y paciente 

 

  

Motivacional 
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Manejo de diversas 
tecnicas de ensefianza 
aprendizaje. 

En comunicacien oral y 
escrita. 

Abierto 	a 
expectativas 
experiencias. 

nuevas 
Tolerante 
Coherente 
Respetuoso 
Justo 

Para integrar grupos de 
trabajo y fomentar la 
creatividad y el analisis 
critic°. 

Resolver problemas en 
casos que se susciten. 

Promover 	 el 
autoaprendizaje.  

Aut91190 	 
Hernandez 	Zuniga 
Alfonso 	 
Morales, Albert 

Nunez Alvarez, Luis 

Tftulo 
Seguridad e higiene industrial 

Frutoterapia: los jugos que dan vid a 

Finanzas 1: contabilidad, planeaciOn y 
ad ministracion financiera 
Recoleccion, 	 transporte, 
almacenamiento y acondicionamiento 
de la fruta 

Velarde, Gil-Albert 
Fernando 

Munoz Yules, Ma. Del Administracion y gestiOn comercial en 
	 Lrestauraciern.  

I Armendariz, Jose 	Preelaboracion y conseivacion de los 
	j alimentos  

Complementaria 
Autortesi 	 

Robles, D. 

Martinez 
Calderon Ma. 
Del Carmen 
Guerrero 
Lujen, Rog  alio 
Carranza, G. 

S/D 

	 Tftulo 	Editorial 
Manual de practicas de McGraw 
seleccien de alimentos 	Hill. 

Higiene y seguridad en 
la manipulacian de 
alimentos  
Tecnicas elementales 
de  servicio 	 
Bocaditos y piqueos. 

Tu propio diplomado en 
A & B: alimentos y 
bebidas: todo lo que se 
aprende en diplomados 
para 	gerentes, 

Cualtos. Mario Rivas Souza, lo 
puedes checar en la pagina de 
cualtos 
http://www.cualtos.udg.mx/biblioteca  
Cualtos. Mario Rivas Souza, 
http://www.cualtos.udg.mx/biblioteca  

Cualtos. Mario Rivas Souza, 
http://www.cualtos.udg .mx/biblioteca  
Cualtos. Mario Rivas Souza, 
httpi/www.cualtos.udg  mx/biblioteca 
Cualtos. Mario Rivas Souza, 
http://www.cualtos.udg.mx/biblioteca  

Arlo 	 Biblioteca 
2014 

Sintesis 	2014 
Espana 

s/d 

  

2014 

     

Lexus 
Ed ito res 

  

2014 

  

   

Editorial 
Limusa 

  

2014 

  

     

664.07 
ROB 

664.07 
MAR 

647.95 
CUE 
641.53 
CAR 
647.95 
PRO 
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expenencia en el manejo 
y la administraci6n de 
comedores, en constante 
actualizacien d isciplinar, 
capaz de f orrnar recursos 
humanos co mpetentes 
para su desempeno en 
instituciones 	tanto 
pUblicas como en las 
privad as aplicando la 
no rmatividad 
estandares de calidad en 
todo su desarrollo. 

09. Bibliograffa 

Basica oara el al umno 
T 	Editorial 	o 	Biblioteca  

Editorial 	2018 tOALTOS 614.852 
Limusa  HER 
Ecoe 
ediciones  

2017 CUALTOS 615.535 
MOR 

Inst. 	mex. 2016 CUALTOS 332.024 
De contad. 	 NUN 
Paraninf o 2016 CUALTOS 631.5 GIL 

Sintesis 2015I CUALTOS 647.45068 
muN 

— Paraninfo —2016 CUALTOS 641.5 
	 ARM 
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Complementaria 
Autor(es)l 

Bravo, F. 

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 

Amendáriz, J 

NOM-251 
SSA1 2009 

Centro Universitario de los A ltos 
División de Ciencias Biomédicas 

Youshimatz, 
Alfredo 

capitanes y meseros 
por el precio de un 
libro. 

Titulo 

Procesos 
preelaboración 
conservación 
cOcina. 

18.1 MISIÓN 

El manejo higiénico de 
los alimentos: Acorde 
con la NOM-251-SSA1 

2010 

Prácticas de Higiene 
para el Proceso de 

alimentos, bebidas o 
suplementos 
alimenticios 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

ESTUDKO AUTODIRIGIDO 

en 

de Ediciones 2013 
y Paraninfo 

ACREDTACIÒN DEL CURSO 

Editorial 

Nombre y firma del Jefe de Departamento 

Editorial 2012 
Limusa 

Noma 
oficial 

Control De Costos En Trillas 2009 
Alimentos Y Bebidas 

Calificación mínima aprobatoria: 60 puntos. 

Año 

mexicana 

2009 

Tepatitlán de Morelos, Jalisco, a 01 de junio de 2020. 

ANEXOS 

Cualtos. Mario Rivas Souza,664.0281 
http://www.cualtoS.udg.mxbiblioteca ARM 

Biblioteca 

Cualtos. Mario Rivas Souza,641.4122 
http://www.cualtos. udg.mx/biblioteca BRA 

Secretaria de salud. 

Cualtos. Mario Rivas Souza, 641.31 
http://ww.cualtos.udg.mx/biblioteca YOU 

Búsqueda de información actualizada sobre los diversos temas incluidos en el programa, en los distintos medios que 
tiene a sU alcance ya sean impresos o digitales. 

Nombre y firma del Presidente de Acade mia 

El estudiante identificará sus necesidades de aprendizaje y realizará las siguientes acividades: estudio individual 
(lecturas), búsqueda y análisis de información relacionada con su perfil de egreso, elaboración de tareas y demás 
trabajos individuales. 

Mtra. Adriana de la Rosa Figueroa 

Para lener derecho a la acreditación del curso taller con calificación en ordinario, el alumno deberá cumplir con el 80% de 
las asistencias, Cuando el estudiante cumpla con el 60% de asistencias tendrá derecho a examen extraordinario. 
En caso de tener 59%o menos de asistencias tendrá que repetircurso. 

Somos un programa educativo que foma Nutriðlogos profesionales de la Salud, con reconocimiento Local, Regional y 
Nacional. Con un compromiso éico y social, para desarrollarse en las áreas de Servicios de Alimentos, Nutrición Clinica, 
Nutrición Poblacional, Tecnolog la de Alimentos, Docencia e Investigación, en un marco de trabajo mulbidisciplinario. 
18.2 VISIÓN 
Es un programa educativo acredilado y presigioso a nivel nacional einlernacional que contitbuye a la solución de 

problemas de salud pública y nutrición mediante su planta constituida por docentes e investgadores con un alto nivel de 
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production y divulga tick) cientifica, que forman egresados destacados en su cam po prof esional  
Curriculum del Academ ico que im parte la UA 

Mtra. Maria Marcela Sanchez Diaz 
Formation Academics  

Licenciatura en Nutrition. Universidad de Guadalajara. Centro Universitario de los Altos. 
Maestria en Education. Universidad Interamericana para el Desarrollo 

Excerientia Profesional 
Certification en nivel 1 ISAK antropometria noviembre de 2016 a noviembre 2020. 
Responsable auxihar del Laboratorio de EvaluaciOn del Estado Nutrido 2016. 
Encargada del Laboratorio Servicios Alimenticios del Centro Universitario de los Altos (01 Mario 2008-31 octubre 2014). 
Participation en el Laboratorio de Production y procesamiento de alimentos de Nutrition del CUAltos (Marzo 2007-
Junio2007). 
Asesoria Nutritional on el Centro de AtendOn Medial Integral (CAMI) (Enero 2005- Enero 2008). 

Trabaios academicos v to voluntarios 
Tecnico Academit,o. 
Profesor de asignatura en la Licendatura en Nutrition del 2009 — 2020 en el Centro Universitario de los Altos. 
Asesor de teals para titulacian: "Evaluation de la sistematization de procesos en el Laboratorio de Servicios Alimentieios del 
Centro Universitario de los Altos", 
Asesora de casos de Administration de Servicios Alimenticios para presenter el examen para titular:ion bab la modalidad de 
Examen Global Thorax) - Practico. 
Tutora grupal 2010— 2020. 
Integrante del comae de acreditacion de la Lit. en Nutrition, enero 2009— didembre 2014 y durante el 2017. 
Articulo periodistico: La Cuaresma y las leguminosas, platillos ricos y muy nutritivos. 26/03/13 
Articulo periodistico: Chiles rellenos, platillo tipico de Cuaresma. 25/03/13 
Articulo periodistico: La traditional capirotada de Cuaresma. 14/03/13 
Articulo periodistico: Alimentate sanamente con los platillos fipicos de la Cuaresma. Mario 2013. Todos en el periOdico Diana 
de los Altos de Jalisco 
Articulo periodistico: Diferencia entre bebidas energeticas e hidratantes. Noviembre 2012 
Articulo periodistico: Antioxidantes: quo son y para quo sirven. 26/10/12 
Articulo periodistico: Beneficios de consumir pescado. 13/05/11. Todos en el periodic° la Tribune. 
Hypercable de los Altos. En el programa Despierta Tepatitlan. Con el Tema: Servicios que ofrece diariamente el Laboratorb de 
Servicios Alimentidos a la comunidad universitaria. 21/05/10 
Hypercable de los Altos. En el programa Despierta Tepafitlan. Con el Tema: Los ahmentos tipicos de la Cuaresma. 02/03/10 
Radio Aurora (99.1 de FM). Enlace con Radio Canaveral XHRGO 104.7 de Tale, Jal. Con el Tema: Como preparar los 
ahmentos tipioos de la Cuaresma. 10/03/09 

Investigaciem  
Tesis de Maestrla implementacion del aprendizaje activo como estrategia para el cant% del estib de vide de estudiantes de 
Nutrition" aprobada el 06 de didembre de 2019. 
Miembro del proyecto de "Diagnostic° de Salud" del Departamento de Ciencia de la Salud en el area de Evaluation. Titulo: 
EvaluadOn del estado nutritional y los habitos alimentidos en estudiantes Universitarios. Cido 2016 B. 

CMOs IMOallidOS 
Tallerista en el Curso de Verano Infant' del CUAltos 2019 -2014, 2012, 2010. 
Fadlitador en el curse-taller "Finanzas personales" BMCR Consultores, S.C. Tepattlian, Jal. 03 enero 2015. 
Fadlitador del taller "Finanzas personales" CAMI del CUAftos. 24 al 26 marzo 2010. 

Asistencia a Conferencias: 
Participation virtual en el seminario "Los desafios de b salud y nutrition en la mujer". Nutrimind. UNINUT (mayo de 2021). 
Participation virtual en el seminario 'Nutrition fundonar. Nutrimind. UNINUT (marzo de 2021). 
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PartidpaciOn virtual en el seminario "Nutrition y Diabetes". Seminario de UNINUT (octubre de 2020). 
Encuentro Regional "La soya como alimento funcional". CUAltos 03 febrero 2016. 
Jornadas de actualtzaciOn en NutriciOn 2015. CUAltos. 15 y16 octubre 2015. 
Mesa: "Experiendas, logros y retos de las cooperatives de autoconsumo dentro de las Jornadas de actuatacion en Nutrition 
2015. CUAltos. 15 y 16 octubre 2015. 
Congreso Internacional de Nutrition y Ciendas aplicadas al deporte COINCIDE. CUAltos. 18 septiembre 2015. 
ter Foro de Medio ambiente y ordenamiento terrkorial. CUAltos. 12 junio 2015 
ter Encuentro de Egresados del area de la Salud. CUAltos. 28 noviembre 2014. 
Conferenda "Una docencia significative en ambientes complejos. CUAltos. tro Julio 2013. 
4ta. Jornada de Sexualidad Humana "Compromiso y ResponsabOidad". CUAltos. 6 didembre 2011. 
Congreso Internacional. Inocuidad de ahmentos. XXVI Reunion Nacional de Microbiologia, Higiene y Toxicologia de los 
Alimentos. Reunion de la AsociadOn Mexicana de protection a los Alimentos. Puerto Vallarta, Jalisco. 5 al 7 noviembre 2009 
Foro de =sulfa para la atencien de la salud mental en Ia regi6n Altos Sur de Jalisco. CUAltos. 8 y 9 noviembre de 2007 
XIX Congreso Nacional de Diabetes. Hada nuevos modebs de atencion. Guadalajara, Jal. 29 at 31 matzo de 2007. UNIVA. 
ter asamblea Jahsciense de Nutrition "Enfermedades del MSc° Actual: un reto para el nutrblogo. CUCS. 22 al 23 de febrero 
2005 
Taller: Nutrition en el deporte en el marco de la 1er asamblea Jalisciense de Nutridon "Enfermedades del Mexico Actual: un 
reto para el nutriologo. CUCS. 22 al 23 de febrero 2005 
Foro y Muestra gastronernica: "La Biodiversidad al Servido de la Seguridad Mmentaria". La variedad y riqueza de los 
alimentos de los Altos de Jalisco, en contra del hambre. CUAltos. 18 ocL 2004 
3ras. Jornadas de ActuafizaciOn en Nutrition. "Lic. en N. Isabel Cristina Mann Arriola". CUSur. 8 y 9 Sep. 2004 
Taller: Colocacion de sondas nasogastricas dentro de las 3ras. Jornadas de Actualization en Nutrition. "Lit. en N. Isabel 
Cristina Mann Arriola". CUSur. 8 Sep. 2004 
Jornada. "Asma". CUAltos. 27 marzo 2004 

As4stencia a Cursos: 
Diplomado: Naturopatia (Herbolaria y Medicines Alternatives). Institut° Maurer. Mayo 2021. 
Curso certificado "La era del aprendizaje activo" de la Universidad del Estado de Arizona ASU en colaboration con la 
Universidad de Guadalajara del 13 de octubre al 20 de noviembre del 2020. 
Curso avanzado "NOM-051, Etiquetado de Advertenda' del Institut° Nacional de Salud Publics del 10  de octubre al 12 de 
noviembre del 2020. 
Taller "Competencies digitales para la downda universitaria". PROINNOVA del 12 de noviembre al 03 de diciembre de 2020. 
Taller "Alternatives a la violenda de genero". CUAltos. 21 y 22 de octubre de 2019. 
Taller "Aprendizaje centrado en el estudiante" del modulo 1 "Area didactica pedagegicas PROFACAD. CUAltos. 08 at 11 
octubre 2019. 
Curso/taller "Planked& Didactics por Competendas". CUAltos. 09 al 31 de enero de 2019. 
Taller "Autocuklado de la Salud' del modulo "EducatiOn Integral" PROFACAD. CUAltos. 11 al 31 de julio de 2018. 
Curso "Diseno de asignaturas basados en competencies". CUAltos. 09 al 13 de julio de 2018. 
Curso de actualtacion curricular Modulo IV "Tecnicas grupalee. CUAftos. 07 al 31 de julio de 2017. 
Curso-taller para la Acreditachen de la Licendatura en Nutrition. CUAltos. 22 y 23 de junio de 2017. 
Curso de actualization curricular Modulo III "Olsen° de instrumentos de evaluaciOn". CUAltos. 09 al 30 de junio de 2017. 
Curso Taller de Estrategias de Aprendizaje del Diplomado en InnovatiOn para la Tutoria Academica. CUAltos. 06 at 09 de junio 
de 2017. 
Curso de actualization curricular Modulo II "Planeacion didactics por competendas". CUAttos. 12 al 26 de mayo de 2017. 
Curso de actualizaciOn curricular Modulo I 'Elaboration de programas de estudio con base en competendas". CUAltos. 13 de 
enero al 24 de febrero de 2017. 
Curso "CertificatiOn Internacional en Antropometria ISAX nivel 1". CUAltos. 08, 15 y 22 julio 2016. 
Taller: "Ciencia y tecnologia de dulces y chocolates" del modulo 2 "Actualization discipliner y generation de conocimientos por 
area especifica con tecnologias". CUAltos. 04 at 08 julio 2016. 
Curso "Herramientas de coaching para el uso del tutor". CUAltos, enero 2016. 
Curso 	CUAltos. 20 al 24 julio 2015. 
Curso "Competencies docentes y aprendizaje centrado en el estudiante". CUAltos. 06 al 10 Julio 2015. 
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Curso "Formed& de auditores internos de sistemas de gestion". CUAltos. 10 y 11 Julio 2014. 
Curso "sensibilizacion e interpreted& de la normatividad en sistemas de gestiOn". CUAltos. 8 y9 Julio 2014. 
Curso Trevencion, atencion y deteccien de situadones de riesgo pot consumo de sustandas Oates". CUAltos. 26 junio 
2014. 
Coloquio "Plan de ace& tutorial del CUALTOS 2014. CUAltos. 20 at 22 enero 2014. 
Curso "Prea (presentadones dinamices). CUAltos. 22y 23 julio 2013. 
Curso "GestiOn y manejo de la informacion'. CUAltos. 22 julio 2013. 
Curso "Evaluacion sensorial". CUAltos. 23 al 25 enero 2013 
Curso 'Manejo de residuos". CUAltos. 11 enero 2013. 
Curso "Conteo de Hidratos de Carbono". CUAltos. 09 al 13 julio 2012. 
Curso "Acuerdo Nacional de Salud Alimentarit. CUAltos. 02 y03 julio 2012. 
Curso: "Capacitacion para la mejora continua en el Laboratorio de Servicios Alimenticios". CUAltos. 16 at 31 enero 2012. 
Taller: "Llenado de Instrumento de Autoevaluacion 'CONCAPREN". CUAltos. 09 y 10 noviembre 2011. 
Curso Induccion a Docentes". CUAltos. 16 agosto 2011. 
Curso "Metodo ISAX". CUAltos. 11 al 15 julio 2011. 
Mesa de trabajo de la Lic. Nutrician en el marco del let. Coloquio para el Fortaledmiento de los programas educativos del 
CUALTOS. "La calidad educative mediante el compromiso y la innovacion". CUAltos. 21 al 30 junio 2010. 
Grupo de discuskfm: TransversaltraciOn de la perspective de genero on la Universidad de Guadalajara. CUAltos. 24 marzo 
2010. 
Curso "Manejo de grupos de aprendizaje". CUAltos 20 al 23 julio 2009. 
Curso "Manejo Integral de los laboratorios". CUAltos 14 at 17 julio 2009. 
Curso "Elaboracion de productos agropecuarios". CUAllos 13 al 16 de julio 2009. 
Curso "Elaboracien de mezdas para conserves alimenticias. lidded de Tlaquepaque del DEFT. Sede Tepatitlan. 110 horn. 
Abril 2007. 
Curso de actuated& on Nutria& basica y dinica. CUAltos. 19 al 23 de febrero 2007. 
Curso- taller "El quehacer de un terapeuta Gestalt, teoria y practice". CUAftos. 18 de octubre y 22 de noViembre de 2003. 
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