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2. PRESENTACION

| Presentacion |

Esta materia esta ubicada dentro del area de administracion en servicios de alimentos,
proporciona los conocimientos para desarrollar habilidades para la seleccion, compra,
conservacion y costeo de alimentos, asi como el disefio y planeacion de menus.

Es una materia teérico-practica en la que se realizan visitas a Instituciones publicas y
empresas privadas de la industria alimentaria, asi como la realizacién de practicas en el
laboratorio de alimentos.

3. UNIDAD DE COMPETENCIA

| Unidad de competencia |

Esta unidad de competencia proporciona al alumno los conocimientos necesarios para la
seleccién, compra, conservacién y costeo de alimentos, habilidades que aplicara en el
disefio y planeacién de mendus, tanto institucional como industrial.

4. ATRIBUTOS O SABERES

Saberes Contenidos

Teoricos e Seleccion de Alimentos.

Buenas practicas de Manufactura y Manejo Higiénico de
Alimentos

Principios de la Conservacion de Alimentos

Disefio, Planeacion y Costeo de menus.

Manejo de programas de sofware para elaboracion de mendus.
Manejo de presupuestos en la elaboracion de mendus.
Aplicacién de técnicas culinarias.

Preparacion de recetas estandarizadas.

Presentacion de alimentos.

Técnicas de Conservacion de Alimentos

Disefio y Planeacion de mendus.

Técnicos

Metodol6gicos

Formativos e Valora la importancia del manejo higiénico y seleccion de
alimentos para lograr intervenir en el proceso alimentario a
nivel institucional e Industrial.

¢ Fomento a la creatividad y al trabajo en equipo.




5. CONTENIDO TEORICO PRACTICO

Contenido Teodrico Practico

Temas

Subtemas

1. Generalidades de seleccion
de alimentos

2. Manejo Higiénico de los
Alimentos

3. Principios de la
Conservacion en el Servicio
de Alimentos

Clasificacion de alimentos

Como comprar alimentos

Caracteristicas de Acepte y Rechace
Seleccion de Carnes, Aves y Pescados
Seleccion de Frutas, Verduras,

Seleccion de Hierbas de Olor y Especias.
(Caracteristicas y usos recomendados)

O O O O

Enfermedades Trasmitidas por los Alimentos
Vehiculos de Trasmision de Enfermedades a
través de los Alimentos

Tipos de Contaminacién

Buenas Practicas de Manufactura (GM"P)
Alimentos Potencialmente Peligrosos

NOM — 093 —SSA1 — 1994 Practicas de Higiene
y Sanidad en la preparaciéon de alimentos que
se ofrecen en establecimientos fijos

NOM — 120 — SSA1 — 1994 Practicas de higiene
y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas
no alcohdlicas y alcohdlicas

NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

Antecedentes

Definicién

Métodos de preservacion por periodos cortos
- Refrigeracion

- Condiciones especiales de almacenaje

- Sistemas de embalaje que involucran
modificacion de atmdésfera

Métodos de preservacion por accidon quimica
- Preservacion con azucar
- Conservacion por fermentacion y salado

- Tratamiento con acidos (adicién de vinagre)




e Métodos de preservacion por tratamientos
fisicos

- Uso de altas temperaturas

- Uso de bajas temperaturas

4. Procedimientos en la
Preparacion de Alimentos Disefio y elaboracién de recetas estandarizadas

Tablas de Valor Nutritivo de Alimentos

Costeo de Menus

Banco de Recetas Estandarizadas

Generalidades de las Técnicas Culinarias

Presentacion de Platillos

5. Planeacion de Menus
e Organizacion de la Seleccion y Preparacion de

los Alimentos

- Presupuesto

- Recursos Humanos

- Equipo de Cocina

- Gusto por los comensales

- Necesidades Nutrimentales

6. TAREAS O ACCIONES

| Tareas o acciones

Realizacién del manual de seleccién y manejo higiénico de los alimentos
Realizacion del Banco de Recetas Estandarizadas

Realizacién de practicas y presentacion de Productos.

Elaboracion de Presentacion de Platillo (Tablas de Valor Nutrimental)

Asistencia y participacion en visitas industriales del ramo, con la elaboracién de reporte.




7. EVALUACION DE DESEMPENO

Evidencias de desempefio

Criterios de desemperfio

Campo de aplicacion

profesional
Entrega en tiempo y forma | Las practicas se Aula de Clases y
de: desarrollaran en clase y/ 6 Laboratorio
como tareas, las cuales
serdan  presentadas en
grupo.

Tareas y/o reportes de
trabajo en clase.

Entrega y Presentacion de
Productos y Platillos

Manual de Seleccion vy
Manejo Higiénico de
Alimentos
Banco de
Estandarizadas

Recetas

Se realizara productos con
las técnicas de
conservacion de alimentos,
mismos que seran
presentados como proyecto
final

Se realizara una
presentacion de platillos con
el banco de recetas
estandarizadas, con
informacion nutrimental

Se realizaran dos examenes
parciales y un examen
departamental con la
informacion de la unidad de
aprendizaje.

8. CALIFICACION

Unidad de competencia

Examenes parciales 10%
Examen departamental 10%
Participacién activa en clase 10%
Elaboracion y Presentacion de Practicas 30%
Manual de Manejo Higiénico de Alimentos 20%
Banco de Recetas Estandarizadas 20%

Total

100%




9. ACREDITACION

Asistencias a la clase tedrica: 80% minimo para tener derecho a calificacion ordinaria.
Asistencia a practicas: 100% para tener derecho a calificacion ordinaria.

La calificacion aprobatoria del curso ser4 de 60 como minimo, los alumnos que no
logren una calificacién aprobatoria tendran derecho a un examen extraordinario.

La calificacién que obtuvo en la evaluacion ordinaria tendra un valor del 40% para la
calificacion obtenida en el examen extraordinario.

La calificacion obtenida en el examen extraordinario representard el 80% de la
calificacion total, que resultara al agregarle el 40% de lo obtenido en forma ordinaria.

El examen extraordinario sera teorico.
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Anexos:

El objetivo principal de la Licenciatura en Nutricion en Centro Universitario de los Altos
es:

Formar Licenciados en Nutricion, capaces de incidir en el proceso alimentario nutricio
individual o poblacional a partir de su evaluacién con un enfoque multi e interdisciplinario
en las éreas de ciencias de los alimentos, nutricion clinica y comunitaria, administracion
de servicios de alimentos comercializacion de los alimentos y educacion e investigacion
en nutricién; a través de la construccion de conocimientos, el desarrollo de actitudes y
valores en sus egresados, que les permitan insertarse en los mercados de trabajo
profesional a escala local, nacional e internacional.

Mision y Visién de la Licenciatura en Nutricién
MISION

Somos un programa educativo que forma Nutriblogos profesionales de la Salud, con
reconocimiento Local, Regional y Nacional. Con un compromiso ético y social, para
desarrollarse en las areas de Servicios de Alimentos, Nutricion Clinica, Nutricion
Poblacional, Tecnologia de Alimentos, Docencia e Investigacion, en un marco de trabajo
multidisciplinario.

VISION

Es un programa educativo acreditado y prestigioso a nivel nacional e internacional que
contribuye a la solucién de problemas de salud publica y nutricion mediante su planta
constituida por docentes e investigadores con un alto nivel de produccion y divulgacion
cientifica, que forman egresados destacados en su campo profesional.

PERFIL DE EGRESO

o Ellicenciado en nutricion es un profesionista capaz de evaluar el estado nutricional de
la poblacion a nivel colectivo e individual, administrar programas de alimentacion,
nutricién y educacion, realizar investigaciones en estas areas e integrarse a equipos
multidisciplinarios para incidir significativamente en la situacién alimentario nutricia,
mediante acciones de prevencién, promocion y atencion.

o El egresado tendra perfiles idoneos para su ejercicio profesional, principalmente en las
areas de: ciencias de los alimentos, nutricidbn clinica, nutricibn comunitaria,
administracion de servicios de alimentacion comercial y empresarial, e investigacion y
educacion.

o Dispondra de capacidades cientificas, criticas, innovadoras, creativas y reflexivas,
sobre el proceso alimentario nutricional, para su aplicaciébn en la satisfacciéon de
necesidades y demandas, ademas de adquirir los elementos epistemoldgicos,
metodolégicos y técnicos para realizar la evaluacién del proceso alimentario nutricio
en el individuo, la familia y la comunidad; elaborar ensayos cientificos en la nutricion
humana; elaborar y aplicar protocolos de investigacion utilizando metodologias
cuantitativas y cualitativas con énfasis en sus areas especializantes: clinica,
comunitaria, administracion de servicios alimentarios, tecnologia de los alimentos y de
comunicar sus ensayos e investigaciones en distintos espacios cientificos entre otros
aspectos.




Manejara los métodos, técnicas y procedimientos propios del campo de la nutricion
para contribuir a la solucién de los problemas de salud enfermedad de la poblacion,
sin detrimento del entorno.

Desarrollarda un caracter humanista considerando al individuo como una entidad
compleja biopsicosocial con juicio critico y respeto a la diversidad ideolégica.

Con capacidad de integrarse a equipos multidisciplinarios; respondiendo a las
demandas de la comunidad y procurando preservar sus valores culturales.
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