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PLANEACION LICENCIATURA ESCOLARIZADO

DIRECCION ACADEMICA

D

SERVICIOS DE ALIMENTOS

No comerciales

Licenciatura: NUTRICION Materia: Servicio de Alimentos Clave:
Modalidad: ESCOLAR Cuatrimestre: 5° Horas: 4
Analizar los aspectos fundamentales de la direccion y gestion de los Servicio de Alimentos. Ofrecer a los comensales alimentos de calidad que sean adecuados a su estac
OBJETIVO: coadyuve a promover la salud o bien a controlar enfermedades y ayudando a la recuperacion de individuos enfermos apegandose a los criterios de dieta correcta plasmac
20012.
S CLASE | CLASE 2 CLASE 3 CLASE 4 ACTIVIDA
|1 Antecedentes de los Servicios de 1.3 Propdsito .de serV|C|os'de alimentacion de
UNIDAD | UNIDAD | Alimentos tipo Comercial
| CONSEPTOS GENERALES DE LOS ] - . 1.4 Propositos de servicios de alimentacion de tipo
Encuadre |.2 Tipos de Servicios de Alimentos

1.5 Propésito de servicios de alimentacion
por cuota

2 | 1.6 Tipos de servicios de alimentacion y las

caracteristicas del comensal

1.7 Funcién de los servicios de alimentacion
1.8 Importancia de los servicios de
alimentacion

1.9 Areas de los servicios de alimentacion
1.10 Actividades a realizar en los servicios de
alimentacion

I.11 Equipo en los servicios de alimentacion
I.12 Utensilios en los servicios de alimentacion

1.13 Procesos Administrativos en los

1.14 Proceso: es una serie de acciones
determinadas que responden a la pregunta

1.16 Planeacion de los servicios de

3 L ) ) - RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
Servicios de Alimentos I.15 Etapas o fases del proceso alimentacién
administrativo
UNIDAD II 2.1.La planeacién en la localizacion de
4 EXAMEN la. UNIDAD LOCALIZACIONY DISENO DE LAS instalaciones 2.2. Planeacion de un proyecto de localizacion
INSTALACIONESY EL EQUIPO
2-8 Equipo de control y vigilancia de los
2.3 Disposicion de instalaciones en la nueva alimentos . L
. _— . 2.11 Desagiie y eliminacion de desecho 2.12
era 2.6 Estructuras internas y mobiliario 2.9 Recipientes para los desechos y las
5 L . . ; ) Control de la temperatura
2.4 Establecimientos 2.7 Consideraciones generales sustancias no comestibles 2.13 Calidad del aire v ventilacion
2.5 Equipo 2.10 Servicios de Abastecimiento de agua ’ Y
6 2.14 lluminacion 2.16 Control de los riesgos alimentarios |, 7 = | del tiempo y de Ia temperatura | RETROALIMENTACION DE CONTENIDO

2.15 Almacenamiento




3.2 Limpieza y desinfeccion.

UNIDAD IlI 3.1 Métodos y procedimientos de -
7 EXAMEN 2a. UNIDAD LIMPIEZA E HIGIENIZACION limpieza 3.3 Limpieza en seco.
3.4 Detergentes
3.2 Limpieza y desinfeccion. - . " - . " .
- 3.5 Programas de limpieza y desinfeccion 3.7 Limpieza y desinfeccion del lugar 3.9 Agentes desinfectantes
8 3.3 Limpieza en seco. o . L/ . . . .
3.6 Limpieza y desinfeccion de equipo 3.8 Sustancias detergentes 3.10 Operaciones preliminares
3.4 Detergentes
9 | 3.11 Procedimientos y métodos de limpieza | 3.1 1 Procedimientos y métodos de limpieza 3.12Tipos de suciedades 3.13 Sistemas de lucha contra las plagas
10 3.13 Sistemas de lucha contra las plagas 3.14 Tratamiento de los residuos 3.15 La contaminacion de los alimentos RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
UNIDAD IV 4.2 Medidas para el control de plagas
T EXAMEN 3a. UNIDAD CONTROL DE PLAGAS 4.1 Consideraciones generales : P plagas
4.3 Como entran las plagas a un establecimiento
4.5 Generalidades de los insectos L . - .
. . . 4.7 Fumigacion con insecticidas por aspersion 4.9 Roedores
12 |4.4 Medidas a tomar para el control de plagas Generalidades de los insectos .
4.8 Insectos rastreros 4.10 Pajaros
4.6 Insectos Voladores
13 4.11 Andlisis de peligros y puntos criticos de | 4.11 Andlisis de peligros y puntos criticos de | 4.12 Responsabilidad del mantenimiento de RETROALIMENTACION DE CONTENIDO

control (APPCC) en restauracion

control (APPCC) en restauracion

APPCC

EXAMEN FINAL




ACTIVIDADES EN

|.-Conduccién Docente, manejo de Esquemas, Conceptos Basicos y Referentes Teéricos (Pizarrén)
2.-Estructuracién de Reportes de Lectura y Fichas de Trabajo; uso de Medios Audiovisuales. (Pantalla).
3.-Realizar Lecturas de Referencias Bibliograficas Sugeridas y Adicionales para generar Lluvia de Ideas.

2. Exposiciones como Evaluacion.

NO PERMITIDAS: o
3. Improvisaciones.

EL AULA
PERMITIDAS: 4.-Propiciar Actividades de Interés dentro del Proceso de Ensefnanza - Aprendizaje para generar Investigaciones.
5.-Vinculacion de la Materia con Casos Practicos y Reales que se puedan sustentar tedricamente.
6.- 2 Exposiciones durante el Cuatrimestre.
ACTIVIDADES |. Examenes Orales.

SUGERENCIA BIBLIOGRAFICA

No TIPO TITULO AUTOR EDITORIAL
| Libro Alimentos y Nutricién en la Practica Sanitaria Astasiaran, L. B Diaz Santos
2 Libro Administracion de Alimentos a Colectividades y Servicios de Salud * Guerrero |, McGraw-Hill.

. El papel del nutricionista en un servicio de alimentacion Hospitalario. o Ihi
3 Libro Universidad Alfonso X el Sabio, Facultad de Ciencias de la Salud, Ibdfez de L. &Vega R. uAx
SUGERENCIAS DE VIDEOS ACADEMICOS

No TIPO TITULO LINK AUTOR
1 Video Comedores Industriales Mexicanos https://www.youtube.com/watch?v=DsA2Q5GozVk H:P Xavier
2 Video Recorrido por una cocina industrial en un hotel - Pallomaro S.A. https://www.youtube.com/watch?v=cVAint-mxVc * Pallomaro J.

) » Normas para el establecimiento y funcionamiento de servicios de http://www.saludarequipa.gob.pe/desa/archivos/Nor
3 Video R ., . o . SIA
alimentacion colectivos N°0019-81- SA/DVM. mas legales/alimentos/NORMAS%20QSA

CRITERIOS, PROCEDIMIENTOS DE EVALUACIONY ACREDITACION.

Minima aprobatoria

Tarea 10%
Actividad en Plataforma Educativa 30%
Examen 60%
Total 100%
Escala de calificacion 7- 10
7

NOTA:

podran hacer los cambios necesarios.

En la planeacion los exdmenes aparecen siempre en dia lunes, pero dependera de la programacion de la subdireccion académica, y en esa semana se
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