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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario

‘ Centro Universitario del Sur

Departamento:

| Departamento de Ciencias Clinicas

Academia;

Nombre de la unidad de aprendizaje:

Gestiéon de Servicios de Alimentos en Instituciones de Salud

T =taller

CT =curso - taller
N =clinica

M = médulo

S =seminario

Especialidad
Maestria
Doctorado

Clri\;?e?igla Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
18854 51 51 102 10
Tipo de curso: Nivel en que se ubica: | Programa educativo | Prerrequisitos:
C =curso Técnico Medio Licenciatura en Seleccion y
CL = curso laboratorio Técnico Superior Nutricion oy
L = laboratorio Universitario pr.eparamon de
P = préactica Licenciatura alimentos

Area de formacion:

| Basico Particular Obligatoria

Perfil docente:

hospitalaria.

Profesionistas con Licenciatura en Nutricibn con experiencia en docencia y con estudios de
posgrado o especializacion en servicios de alimentos y nutricion clinica, o alimentacion

Elaborado por:

Evaluado y actualizado por:

Mtra. Maria del Rocio Padilla Galindo
L.N. Irene Odemariz Limones Gutiérrez

Fecha de elaboracion:

Fecha de ultima actualizacion aprobada por la Academia
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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

Esta Unidad de Aprendizaje contribuye al perfil de egreso en los aspectos siguientes:
a. Se compromete con el ejercicio de su profesion, considerando aspectos ético-normativos aplicables

en la atencién de la salud, asi como respetando la diversidad de los individuos con apego a los
derechos humanos, respondiendo con calidad a las demandas laborales, profesionales y sociales.

b. Desarrolla la capacidad de participar, dirigir e integrarse a grupos colaborativos multi, inter y
transdisciplinarios con una actitud de liderazgo democratico.

c. Comprende y utiliza tecnologias de la informaciéon y comunicacién (oral y escrita) apropiadas en
todas las areas de desempefio profesional, con ética, responsabilidad y vision humanistica en el
contexto profesional y social.

d. Gestiona proyectos de investigacion y participa en equipos multi, inter y transdisciplinarios para
realizar acciones integrales que aborden la problematica del proceso alimentario—nutricio en la
salud-enfermedad del individuo, la familia y la sociedad, asi como generar y difundir el
conocimiento cientifico pertinente que permita contribuir a la toma de decisiones, la formulacion
de programas y/o politicas en el contexto de la realidad local, nacional e internacional.

e. Integra los conocimientos adquiridos para la administracion de servicios de alimentos en
instituciones publicas y privadas, considerando las caracteristicas de los comensales, los recursos
materiales, financieros y humanos, y aplicando los estandares de calidad nacionales asi como la
normatividad vigente.

f. Analiza los segmentos laborales actuales y emergentes, para generar propuestas innovadoras de
empleo y autoempleo, a través de la gestion de proyectos, construcciéon de redes sociales,
considerando su proyecto de vida, la dindamica del mercado laboral y las necesidades sociales

3. PRESENTACION

La Gestion de los servicios de alimentos en instituciones de salud, es de gran relevancia en la actualidad debido a
la creciente demanda social, teniendo implicita la responsabilidad de favorecer la salud de la comunidad. Se
pretende que el alumno desarrolle capacidades gestoras, criticas, innovadoras y reflexivas sobre el proceso
salud- enfermedad de las colectividades en relacidn a la salud publica. El alumno tendra la capacidad de analizar,
disefiar y evaluar los procesos de los servicios de alimentos en hospitales, guarderias, escuelas, asilos, entre
otras instituciones respetando la normativa y poniendo en practica conocimientos previos.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Integrar la gestion y la planeacién estratégica en los servicios de alimentacidon de organizaciones de salud,
con ética profesional.
A continuacién se describen algunos aspectos:
1. El licenciado en nutricion es un profesional que se contribuye al correcto funcionamiento de los
servicios de alimentos colectivos tanto en instituciones de salud tanto publicas como privadas, por lo
que al cursar esta asignatura integrara y aplicara conocimientos con una pensamiento critico y
proactivo que responda a las necesidades detectadas.
2. En la actualidad la mayoria de la poblaciéon (sana o enferma) de nuestro entorno realiza la comida
principal en su centro de ensefianza, de trabajo o centro de salud. Y es sabido que el conjunto de
factores que cuantifican sobre el efecto total sobre el placer o desagrado de determinados alimentos o
combinacién de éstos, determinan el estado nutricio.
3. Esta asignatura se relaciona con la gestion organizacional de los servicios de alimentos, calculo dietético
y planeacidn de mendus; y con seleccién y preparacién de alimentos.




5. SABERES

e Aplica las teorias y los métodos y técnicas de la planeacion estratégica y la gestion.
Practicos

e Realiza gestidn (planeacién, implementacidn, evaluacién y mejora) de los servicios de

Tebricos alimentacidn de organizaciones de salud tanto publica como privada.

e Conocer los conceptos relacionados con la gestion, su desarrollo histérico y el papel
del nutridlogo en instituciones de salud

e Comprender el conjunto de elementos que constituyen la infraestructura del
departamento de nutricién en el hospital.

e Identificar los elementos del diagndstico institucional y su aplicacidon en instituciones
de salud

e Actla de acuerdo con la normatividad nacional e internacional con juicio critico.
Formativos |e Ejerce un liderazgo democratico.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

UNIDAD 1 INTRODUCCION A LA GESTION DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN INSTITUCIONES
1.1 Definicion de gestidn

1.2 Direccidn integral y estratégica

1.3 Historia de la evolucidn de la alimentacidn hospitalaria

Practica N°1 La evolucidn de la alimentacion hospitalaria

1.4 Restauracion colectiva en poblaciones infantil, escolar y universitaria

1.5 Restauracion colectiva en centros geriatricos

1.6 Teoria de los sistemas

Practica N°2 “El papel del nutriélogo en un servicios de alimentacion hospitalario

UNIDAD 2 DIAGNOSTICO INSTITUCIONAL

2.1 Importancia del diagnéstico institucional

2.2 Elementos a considerar para el diagndstico institucional

2.3 Formatos para la aplicacién de diagndsticos institucionales

Practica N°3 Elaboracidn y aplicacion de un diagnostico institucional

Practica N°4 Autoevaluacion de la alimentacion en la jornada laboral

UNIDAD 3 GESTION DE RECURSOS HUMANOS PARA UN SERVICIO DE ALIMENTOS INSTITUCIONAL
3.1 Factores del proceso evaluativo

3.2 Valoracion curricular

3.3 Perfil del personal del servicio de nutricion institucional

3.4 Indicador de célculo de personal para el drea de nutricion institucional (hospitales, guarderias, escuelas)
3.5 Contratacion de personal del area de servicios de alimentos institucional

3.6 Control y supervision del personal en un servicio de alimentacion institucional

Practica N° 5 Disefio Curriculum Vitae

UNIDAD 4 ALIMENTACION HOSPITALARIA

4.1 Ubicacién del departamento de nutricidn dentro del organigrama de un hospital

4.2 Departamento de servicio de alimentacién hospitalaria (Estructura orgénica del servicio de nutricién y
dietética , funciones, objetivo, propdsito y areas de trabajo)

4.3 El disefio de las dietas, aspectos generales

4.4 Clasificacion de las dietas terapéuticas hospitalarias

4.5 Volumenes de produccion

4.6 Costeo de menus ciclicos

4.7 Sistema de pedido y almacén en hospitales

4.8 Caracteristicas y equipo de la Zona de Nutricién enteral y parenteral

4.9 control de calidad y encuesta de satisfaccion del cliente

4.10Sistema placa (IMSS)

4.10.1 Técnicas modernas de produccién de alimentos Cocinar-refrigerar




4.10.2 Cocinar-congelar

4.10.3 Cocciodn por induccidon

4.10.4 Coccidn al vacio

4.10.5 Coccidn por microondas

Practica N° 6 Menu ciclico para diabetes

Practica N° 7 Men ciclico para hipertension

Practica N° 8 Men ciclico para insuficiencia renal

Practica N° 9 Men ciclico para dieta blanda en consistencia

Practica N° 10 Elaboracion de manual de dietas para personal de cocina
Practica N° 11 Preparacion de un menu en Laboratorio de Dietologia

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Se utilizara el Aprendizaje basado en problemas, Aprendizaje orientado a proyectos, método expositivo,
leccidn magistral.

Se anexa la Planeacidn e Instrumentacion Didactica en el que se detallan las estrategias y las actividades de
ensefianza y de aprendizaje (actividades no presenciales, estudio autodirigido, entre otras), asi como
recursos y materiales didacticos, laboratorios, uso de TIC’S u otros contextos de desempefio).

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje | 8.2. Criterios de desempefio | 8.3. Contexto de aplicacion

1. Exponer temas relacionados conla| 1. Realizar por equipo | Aula

materia presentaciones claras y
explicitas ante el grupo,
utilizando alguna herramienta
didactica, con Dbibliografia
confiable, cada diapositiva con
un texto maximo de 8

Biblioteca

Sala de computo

renglones e imagenes. Campo
2. Investigar conceptos en diferentes | 5 v/ariedad de sitios
fuentes informativas. relacionados

s , Laboratorio de Dietologia
B. Analisis de articulos. 3. Actividad interpretativa escrita

de 2 articulos, donde exprese
su opinién acerca del texto.

4. Entrega del diagnéstico | 4. Entrega  por escrito  con
institucional reflexion  colaborativa  del

equipo de trabajo en
propuestas de mejora
5. Estructura y secuencia segun
criterios actuales para
empleadores
En formato propuesto por el
profesor, respetando las leyes
de la alimentacién

5. Curriculum vitae personal

6. Manual operativo de dietas y 6
menu ciclico hospitalarios

7. Examenes escritos 7. Presentarse el dia y hora
acordada con material
necesario.

8. Asistencia a visitas

institucionales programadas
Respetar la normatividad de las
instituciones
Integracion al trabajo de equipo




en servicios de alimentos

institucional
9. CALIFICACION
Examenes-------------------o--o- 30%
Tareas-------------------“"--------- 15%
Exposiciones - - -------------mmoaao o 15%
Practicasy reportes ----------------- -- 15%
Trabajofinal ---------coommiieo o 20%
Actitud y participacién - - - - - - ----------- - 5% (por apreciacién del profesor)
TOTAL 100%

10. ACREDITACION

1. La calificacién minima aprobatoria es 60.

2. Asistencia del 80% a sus actividades tedrico-practicas para derecho a ordinario

3. Asistencia minima del 60% para derecho a extraordinario.

La calificacién del examen extraordinario se calcula tomando 40% de la calificacién obtenida durante el
curso ordinario, mas el 80% de lo obtenido en el examen extraordinario.
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