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1. CARACTERISTICAS Y NECESIDADES ALIMENTARIAS POR GRUPOS
DE POBLACION EN UN SERVICIO DE ALIMENTACION (JUDITH
BROWN, NUTRIOLOGIA MEDICA, MANUAL DE DIETAS NORMALES Y

TERAPEUTICAS).

Objetivo General: Identificar y describir las principales caracteristicas por

grupos de poblacion para un servicio de alimentacion.

Actividad:

e Desarrollo de cuadro de caracteristicas de servicios de alimentacion por

equipos de trabajo con presentacion ante grupo (estancia infantil,

estudiantes, asilos, empleados, hospital).




2. PLANEACION DE UN SERVICIO DE ALIMENTACION.

Objetivo General: Desarrollar propuesta para el proyecto de un servicio de

alimentacion.

Actividad:
e Organizacion de equipos.
e Desarrollo de propuesta para proyecto:
o Nombre del servicio o empresa.
o Caracteristicas generales o tipo de poblacién atendida
(informacion desarrollada en Practica 1).
Presentacion o introduccion del servicio o0 empresa.
Mision y Vision.
Logotipo.
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Organigrama.




3. ORGANIZACION Y DIRECCION DE UN SERVICIO DE ALIMENTACION.

Objetivo General: Identificar y analizar la importancia de los procesos de

organizacion y direccion en un servicio de alimentacion.

Actividad:

e Seleccidn y presentacion del sistema de distribucion de alimentos para
Ssu proyecto.

e Desarrollo y presentacion de organigramas y/o lineas de mando para su
proyecto.




4. ARQUETIPO.

Objetivo General: Disefar y presentar el arquetipo de un servicio de

alimentacion.

Actividad:

e Disefio arquitectonico general del proyecto de servicio de alimentacion.
e |dentificacion de areas por color.

e Dimensiones del servicio.

e Presentacién de arquetipo para su proyecto.




5. AREAS Y FLUJOS DE PRODUCCION E INSTALACIONES EN UN
SERVICIO DE ALIMENTACION.

Objetivo General: Observar e identificar las areas y flujos de produccion
asi como el color respectivo a cada una de las instalaciones (agua, luz, gas,

aire, vapor) en un servicio de alimentacion.

Actividad:
e Participacion vivencial en las diversas areas.

e Anadlisis y observacion en campo.




6. CATALOGOS DE INSUMOS, MATERIAL, EQUIPO Y CUADRO BASICO
DE ALIMENTOS.

Objetivo General: Observar e identificar el material, equipo y cuadro basico

de alimentos empleado en un servicio de alimentacion.

Actividad:

Cotizaciones de material, equipo y alimentos.
Observacion e identificacion de material y equipos de produccion.
Identificacion y andlisis del cuadro basico de alimentos.

Presentacion previa de insumos para su proyecto.




7.

INDICADORES DE OPERACION EN UN SERVICIO DE ALIMENTACION:
PERSONAL, MATERIAL, EQUIPO Y RACIONES.

Objetivo General: Identificar y analizar los indicadores de operacién en un

servicio de alimentacion.

Actividad:

e Observacion e identificacion de indicadores de operacién en un servicio
de alimentacion.

e Analisis y desarrollo de propuesta de mejora con exposicion ante grupo.

e Presentacién de indicadores de operacion para su proyecto.




8. EVALUACION DE CATALOGOS DE MENU.

Objetivo General: Evaluar caracteristicas nutricionales y de planeacion

para un catalogo de mendu.

Actividad:
e Analisis y evaluacion de catdlogo de menua vigente en el servicio de
alimentacion.

e Bosquejo catdlogo de menu para proyecto.




9. HOJAS DE PRODUCCION.

Objetivo General: Desarrollar hojas de produccion para un ciclo de menu

definido.

Actividad:
e Desarrollo de hojas de produccion para un ciclo de menu disefiado para

su proyecto.




10.DESCRIPCION DE PUESTOS Y TRABAJO EN EQUIPO.

Objetivo General: Identificar los elementos organizacionales, de direccidon
y operacion en un servicio de alimentacion asi como el perfil profesional del

personal.

Actividad:
e Observacion e identificacion de puestos y sus actividades, dentro de un
servicio de alimentacion.

e Desarrollo de perfil profesional para su proyecto.




11.EVALUACION DEL MANEJO Y PREPARACION DE ALIMENTOS E
12.INFRAESTRUCTURA DE UN SERVICIO DE ALIMENTACION.

Objetivo General: Evaluar con base a la normatividad vigente las técnicas
de manejo y preparacion de alimentos dentro de un servicio de alimentacion

asi como las instalaciones y condiciones en que se desempenia.

Actividad:
e Aplicacion de Apéndice Normativo A de la NOM-093, NOM-120 y NOM-
251.




13.PRACTICA INTEGRADORA.

Objetivo General: Integrar

desarrollo de la UDI.
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