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OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA
(de acuerdo con el Programa de estudio)

Visitar y aplicar los conocimientos de Administracion de Servicios de Alimentos en los siguientes tipos de Servicios:
Hospitales del ISSSTE y Privados, Guarderias, Asilos, Centros de Salud Mental, cafeterias escolares y universitarias y
fabricas; analizar y evaluar los resultados obtenidos para proponer soluciones a las debilidades del Servicio de Alimentos.

CONTENIDO INTERACCIONES SISTEMATIZACION
Tem m r . o s
emas y subtemas de acue do Estrategias de Aprendizaje Recursos Fecha Duracion (hrs)
con Programa de estudio (dd/mmm/aaaa)
e Presentacion del académico — Presentacion Power Point
e q alumno.
ncuadre inami i i
* Eigzglacﬁvgz hné?gmgg y Estrategias didacticas
Presentacion de temario Yy |e Exponer las generalidades del Plataforma Meet 12/oct 2026 1
formas de evaluacion taller y de las practicas. . L
Aplicar el cuestionario diagnéstico Cuestionario diagndstico
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1. Introduccion, Redactar el reglamento de las
1.1. Integracion grupal practicas en conjunto con todos
1.2. Objetivo general de las los asistentes.
practicas Presentar objetivo general y
1.3. Definicion de taller objetivos especificos del taller y
1.4. Objetivo del taller de Revisién grupal del manual. Presentacion en
.ré.cticas Formacion de los equipos de power point 12/oct/ 2026 3
P . trabajo y asignacién de sede por Manual de practicas
1.5. Generalidades de las equipos.
practicas presentacion de desarrollo de las
1.6. Compromisos y caracteristicas que debe tener el
Organizacién de equ|pos material a desarrollar
2. Manual de Practicas
2.1. Asygnamon y calendario Formacion de los equipos de
de practicas o trabajo y asignacién de sede por
2.2. Procedimiento para el equipos.
desarrollo del material presentacion de desarrollo de las | Manual de practicas 19/ oct/ 2026 2
2.3. Solicitudes de practicas caracteristicas que debe tener el
2.4 Supervisién en las material a desarrollar
practicas
) e  Mostrar ejemplos de Presentacion Power Point
3. Desarrollo del material para servicios de alimentos
la practica del diagndstico
situacional actual del MenUs y cartas de 19/oct/ 2026 5
Serv'c'(_) 33'9,”30'0- e Realizar por equipos formato restaurantes
3.1. Situacién actual del para verificar nimero de
servicio empleados de confianza y
sindicalizados NOM 251
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3.2. No. de empleados
(confianza y sindicalizados)
3.3. Tipo de poblacion
atendida y no. de comensales
3.4. Poblacibn cautiva o0
abierta

3.5. Aceptacion de menuds y
su inocuidad

3.6. Equipamiento de las
diferentes areas gue
conforman el servicio vy
utensilios.

3.7. Control de materia prima
y almacenamiento

Realizar por equipo formato
de verificacion de poblacion
atendida y nimero de
comensales

Revisién de menuas
estandarizados con valor
nutrimental

Realizar check list de control
de la materia prima y de las
areas que debe tener un
servicio de alimentos

Desarrollo del material de la
practica del control
administrativo en el manejo
de los recursos humanos
4.1. Plantilla de personal por
area

4.2. Organigramas

4.3. Horarios y turnos

4.4. Descripcion de puesto
4.5. Prestaciones

4.6. Asistencia y puntualidad
4.7. Evaluacién del
desempeiio

Realizar Folletos por
equipos de los diferentes
controles administrativos en
el manejo de los recursos
humanos

Realizar organigrama con
los diferentes puestos de un
servicio de alimentos
Realizar infografia con la
descripcion de puestos

Check list de inventarios
Representar mediante

Presentacion power point
Videos de la organizacién
en un servicio de
alimentos
Curso fundacién slim

26/oct/ 2026
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5. Desarrollo del material de la

practica del control
administrativo en el manejo
de los recursos financieros.
5.1. Control de costos

Presentacion power point
Videos de la organizacion

Revision de bibliografia en un servicio de 26/0ct/2026 1
5.2. Control de Ingresos — alimentos
Egresos
5.3. Control de inventarios —
almacén- produccién
Desarrollo del material de la
practica del manejo del
control de menus ciclicos. Realizar tres mends
6.1. Detectar los habitos .
alimentarios de la poblacion e_'standanzados con tres
tiempos de comida, tomando
en cuanto a faclores en cuenta los habitos i6 i
psicoldgicos, sociolégicos e | .. ) 5 Presentacion power point
historicos ECONBMICOS alimentarios de la poblacién Formato de receta
' " | en cuanto a factores estandar 26/0ct/2026 1

geograficos y bioldgicos.

6.2. Bases para establecer un
menu ciclico o fijo

6.3. Recetas estandar y su
importancia en el control de
costos y calidad.

6.4. Valor nutritivo del menu
6.5. Orientacion alimentaria

psicoldgicos, sociolégicos e
historicos, econdmicos,
geograficos y biolégicos
Realizar cartel de un medio
publicitario

Curso Fundacion Slim
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6.6. Medio publicitario para
darlo a conocer

Desarrollo del material de la
practica del manejo del
control de la calidad de la

materia prima. . Realizar un video del .

7.1. Especificaciones de isr:f:)?en:naeitizg o caca Presentacion

sgPaquetado e(r;]al.?al;;etg(reirs)?ilc(;)arjs. e Realizar un folleto con las NOM 251 y NOM 086 09/ Nov/ 2026 2
) caracteristicas sensoriales Curso fundacién Slim

sensoriales por grupo de por grupo de alimento

alimento

7.3. Técnicas de rotacion de la

materia prima (PEPS)

Desarrollo del material de la

practica del manejo del

control de higiene vy

legislacion de alimentos.

8.1. Inocuidad alimentaria en ) _

la  manipulacion de los * Infografia de manejo NOM 251 y NOM 086

alimentos higiénico de los alimentos Curso fundacion Slim 09/Nov/ 2026 1

8.2. Técnicas de higiene, * Folletode ETAS

buenas practicas de

manufactura y elaboracion de

alimentos

8.3. Microorganismos que
causan ETAS




Escuela de Dietética y Nutricion

Hoja 6 de 8

Direccién

ISSSTE

Cadigo: FRM-SNA-ELP-04

ESCUELA DE DIETETICA
Y NUTRICION

Dr. José Quintin Olascoaga Moncada

Subdireccién de Niveles Académicos

Version: 07

Fundada en 1945

Estrategia Didactica

Fecha de revision: 12/05/2025

8.4. Uso de reglamentos y
normas oficiales

9. Presentacion por equipos
de todo el material que se

e Los equipos presentaran sus
trabajos y una explicacion.

presentacion de alumnos

utilizara en cada una de las e Se daré realimentacion video realimentacion 09/ Nov/ 2026 1
sedes.
9.1. Presentaciones
Evaluacién final Primer ion fi
luac Eresentacmn final y carpeta E_ntrega de power 14/Dic/2026 >
Ordinario final point y carpeta digital
Retroalimentacion a los Formato de
alumnos. i i6
Autoevaluacioén autoevaluacion 14/Dic/ 2026 >

Entrega de calificaciones vy
firma por parte de los alumnos

Entrega de calificaciones

Lista de
calificaciones

VISITAS PROGRAMADAS

Fecha programada

Lugar de visita Objetivo de visita de visita
(dd/mmm/aaaa)
NA NA NA
NA NA NA

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacion Diagndstica

\ Métodos de evaluacion |

Evaluacion Sumativa
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Cuestionario Exposicion
Lectura de articulos
Revision de casos clinicos

Trabajo de investigacion

Salidas/ visitas
Examenes
Otros:

Practicas (taller o laboratorio)

(X)) 559% Preparacion de Materiales

(X))

(X ) |

C ) 409 | Carpeta final 20%

«( ) Presentacion final 20%

(X)) _

(X)) e Autoevaluacion
5%

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Libro: Managing food and nutrition services : for the culinary,
hospitality and nutrition professions. Edelstein Sari. Jones and
Bartlett Publishers. 2008

Libro: Administracion del servicio de alimentos. Reay Julia. Trillas.
2008

Libro: Tratado de alimentos y bebidas 1. Reynoso Ron Javier.
Limusa. 2000

Sullivan, C. Managament of Medical Food Service. 2a.
ed., USA, Van Nostand Reinhold. 1990.

Graciela M. de Flores, Marcela Gonzélez Garzay
Covadonga Torre Marina. Iniciacion en las técnicas
culinarias. Ed. Limusa. 2000.

Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994, Bienes y
Servicios. Practicas de higiene y sanidad en la
preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos

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

NORMA Oficial Mexicana NOM-086-SSA1-1994, Bienes
y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
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modificaciones en su composicion. Especificaciones
nutrimentales.

Profesion o grado y nombre completo del/la Académico/a

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

M.E. Adriana L6pez Bautista

04/Jun/ 2026

FIRMA DEL/LA ACADEMICO/A

FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe/a del Area de Elaboracién y Evaluacion de
Programas Académicos y Control Escolar




