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INTRODUCCION

La Universidad del Futbol y Ciencias del Deporte es la primera institucion en fundamentar la necesidad de
desarrollar un modelo académico deportivo que brinde la oportunidad Unica a los estudiantes del disfrute de la
practica sistematica del futbol u otro deporte y en paralelo, compartir y adquirir experiencias académicas
profesionales deportivas y de convivencia social con todos los que se encuentran inscritos en los diferentes
programas de secundaria, bachillerato, licenciaturas o posgrados.

Entre las caracteristicas del modelo se destacan que existen una excelente coordinacion entre el componente
académico y deportivo en la formacion de los deportistas y que se aplican estandares de calidad en la
evaluacién y el control de todos los involucrados en el proceso de preparacion deportiva y académica que
responde a la necesidad de formar de manera integral con énfasis en lo intelectual, deportivo y humano de los
adolescentes y jovenes deportistas con vista a alcanzar el alto rendimiento deportivo y/o profesional.

En la Licenciatura en Nutricion desarrollamos profesionales altamente capacitados y con conocimientos,
habilidades y destrezas dentro del amplio campo de la Nutricibn en general y particularmente aquella
relacionada con el deportista. Nuestro objetivo es formar profesionales capaces de integrar, definir y evaluar los
procesos fisioldgicos relacionados con la nutricion y el deporte e integrarse al desarrollo del Sistema Nacional de
Salud, al sector alimentario y al desarrollo cientifico tecnolégico de su profesion, mediante la atencidn primaria,
secundaria y terciaria con eficiencia, calidad y creatividad a los problemas de salud-enfermedad individuales y
colectivos relacionados con la nutricion de la poblacibn mexicana, dando prioridad a aquellos que pueden
prevenirse mediante acciones en su desempefio profesional favoreciendo la calidad de vida del individuo bajo un
alto valor ético y humanistico.
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Normativa.

Reglamento de Practicas Pedagdgicas

Objetivo. Favorecer el desarrollo de habilidades, competencias y destrezas en escenarios laborales
reales, donde podran adquirir la propia experiencia profesional, de acuerdo a la Licenciatura que cursa.

Sobre las practicas pedagogicas.

1° El presente reglamento es de observancia obligatoria para todos los alumnos a realizar Practicas
Pedagdgicas.

2° La organizacion, direccion y regulaciéon estara a cargo del Coordinador de la Licenciatura y docente
de la asignatura correspondiente a las practicas con el visto bueno de la Direcciobn General de
Licenciatura y Posgrado de la Universidad del Futbol y Ciencias del Deporte.

3°Las Practicas Pedagdgicas se realizaran dentro del Centro de Excelencia Médica de Altura (CEMA).

4° Por ningan motivo el programa de Practicas Pedagdgicas debera afectar el horario de clase del
estudiante debiendo contar éste con el tiempo suficiente para poder trasladarse del Centro de Excelencia
Médica de Altura (CEMA) a la Universidad, o viceversa.

Los requisitos que debe cubrir un alumno (a) para realizar sus Practicas Pedagdgicas son:
1. Ser alumno (a) de la Universidad del Futbol y Ciencias del Deporte.

2. Estar cursando la asignatura correspondiente a la Practica Pedagdgica.

3. Cumplir con el reglamento de CEMA

La Coordinacién de Licenciatura dara seguimiento al programa de actividades previamente planeadas desde el
POA con base a:

a) Lalinea curricular, asignatura y laboratorio en el cual desarrollara la practica.

b) El Manual de Practicas Pedagdgicas de la asignatura.

c) Las supervisiones y seguimiento por parte del Coordinador Académico

d) El portafolio de evidencias de practicas pedagdgicas por parte del alumno, el cual debera ajustarse a las
rubricas de evaluacién de la practica.
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Son obligaciones.

Son obligaciones de todo alumno que se presente a realizar Practicas Pedagdgicas, lo siguiente:

1)

Cumplir con su horario tipo de préacticas pedagdgicas en tiempo y forma.

2) Cuando inicien las Practicas Pedagdgicas, su vestimenta debera ajustarse a las politicas observadas
de la Institucion que le recibe.

3) Comportarse debidamente, recordando que dentro de la empresa o institucién representan a la
Universidad del Futbol y Ciencias del Deporte.

4) Si por cualquier motivo necesitara faltar, debera obtener la autorizacién de la persona que coordine su
trabajo en el Comedor PCP, siendo validado por el Coordinador Académico, docente de la asignatura y
responsable del laboratorio, debiendo tramitar tres dias hébiles antes del permiso. Si se ausenta por
causas de fuerza mayor, debera informarlo de inmediato.

5) Llevar consigo la credencial de la Universidad del Futbol y Ciencias del Deporte, a fin de identificarse
como el alumno de éste cuando sea necesario.

6) Cuidary hacer buen uso de los aparatos y equipos que les facilite la empresa para la realizacion de las
practicas.

7) Manejar con discrecion y profesionalismo la informacién a la que tiene acceso.
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FUNDAMENTACION

Una de las principales divisas econdmicas del pais se constituye por las actividades de los servicios turisticos
que ofrece México.

Debido a su gran extension territorial y a la diversidad de ecosistemas, nuestro pais ofrece una gran gama de
oportunidades de descanso, recreacion, y exploracion. De ahi surgen los servicios turisticos de toda indole en
donde es imposible dejar de mencionar la variedad de platillos que ofrece una de las gastronomias mas ricas del
mundo, como lo es la cocina mexicana.

El visitante se siente muy atraido por degustar los platillos de la cocina mexicana. Pero hay un alto riesgo de
enfermar al viajero. El que se enfermen los turistas por causa de un alimento contaminado crea, sin duda, una
imagen negativa del lugar visitado, de lo cual deriva que no lo recomiende.

Esto repercute en la economia si consideramos, como dijimos antes, que una de las principales divisas
econdmicas del pais es el turismo y que “de cada 10 turistas que visitan México, 5 no regresan debido a la mala
imagen que se llevan por enfermarse al consumir alimentos y bebidas preparadas sin el cuidado higiénico
indispensable” (Avila Franco, A y Balboa Hernandez, J. M: 2005).

Asi pues, al observar la tendencia de disminucién de la repeticion de visitantes extranjeros en los destinos
turisticos del pais debido, entre otras razones, al incremento en el nimero de casos de enfermedades contraidas
en servicios de alimentos y bebidas dentro del territorio nacional, la Secretaria de Turismo plantea los siguientes

objetivos que tienen como proposito mejorar la calidad de los servicios en materia de higiene.

* Disminuir la incidencia de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’s) en los turistas nacionales y
extranjeros.

* Mejorar la imagen internacional de nuestro pais en materia de prevencion y control de ETA’s. Por esto, un
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grupo de especialistas mexicanos, preocupados por esta lamentable situacion, junto con la Secretaria de
Turismo y la Secretaria

de Salud, se dieron a la tarea de crear un manual de practicas higiénicosanitarias que se aplique en los servicios
de alimentos y bebidas, al que le dieron inicialmente el nombre de Programa “H” debido a la importancia tanto
econdémica como en materia de salud para todos los mexicanos.

¢ Qué es el Programa “H”?

Con el propoésito fundamental de disminuir la incidencia de enfermedades transmitidas por los alimentos en
turistas nacionales y extranjeros y mejorar la imagen de México a nivel mundial con respecto a la seguridad
alimentaria, desde 1990, se implementd en nuestro pais, un programa Nacional de Manejo Higiénico de
Alimentos, Distintivo “H”, para todos los establecimientos fijos de alimentos y bebidas

El Distintivo “H”, es un reconocimiento que otorgan la Secretaria de Turismo y la Secretaria de Salud, a aquellos
establecimientos fijos de alimentos y bebidas: (restaurantes en general, restaurantes de hoteles, cafeterias,
fondas etc.), por cumplir con los estandares de higiene que marca la Norma Mexicana NMX-F605 NORMEX
2004.

El programa Manejo Higiénico de los Alimentos Distintivo “H” es 100% preventivo, lo que asegura la advertencia
de una contaminacién que pudiera causar alguna enfermedad transmitida por alimentos; este programa
contempla un programa de capacitacion al 80% del personal operativo y al 100% del personal de mandos
medios y altos, esta capacitacion es orientada por un Consultor vigente por la SECTUR con perfil en el area
quimico—médico-bioldgica.

¢En qué se enfoca el Distintivo “H”’?
El Distintivo “H” esta enfocado en:

* Evitar las enfermedades transmitidas por los alimentos y bebidas.
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 Considerar cudles son las causas de contaminacién de los alimentos y bebidas.

+ |dentificar los vehiculos de transmision de enfermedades.

* La higiene del personal, como un aspecto muy importante.

* La limpieza y desinfeccion de los equipos, superficies, utensilios y todo lo que intervenga directa e

indirectamente en la preparacion de los alimentos.

» La erradicacion de la fauna nociva, el control de plagas y, sobre todo, la prevenciéon para que éstas no se

desarrollen.

* El manejo de las temperaturas adecuadas en las diferentes areas del servicio de alimentos y bebidas.

* Criterios de aceptacion y rechazo de materias primas con signos visibles de procesos de contaminacién y/o

descomposicion.

* Medidas higiénicas para manejo adecuado de los diferentes alimentos.

» Recomendaciones pertinentes y oportunas en el momento de trabajar con los diferentes alimentos
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INSTRUCTIVO DE LLENADO PARA FORMATO DE PRACTICAS

Ficha de identificacion de la practica:

1.1 Nombre de la practica: Indica la practica que se realizara

1.2 Nombre del responsable: Indica el responsable académico de la practica

1.3 Laboratorio de CEMA: Indica el laboratorio en el cual se desarrollara la préactica.
1.4 Duracién de la préactica: Indica el tiempo en el cual se desarrollara la practica.

1.5 Numero de préctica: Indica el nimero de practica que se realiza.

1.6 Horario: indica el horario en que se realiza la practica

Objetivo: Describe el propoésito a alcanzar durante la practica.

Material a utilizar: Mencionar tipo y cantidad del material a utilizar durante la practica.
Desarrollo:

4.1 Alumno: Describir las actividades que el alumno desarrollara durante la sesion préactica.

4.2 Docente: Describir las actividades el responsable académico desarrollara para la correcta ejecucion
de la practica.

Observaciones: En caso de presentar alguna situacion extraordinario con la practica (material, horario,
espacio, responsable del area, incidencia de alumnos, variaciones en la practica, etc.) describirlo en este
apartado.

Competencias obtenidas: Describir los conocimientos, habilidades y actitudes que el alumno adquiere al
realizar la practica.

Evaluacion: Indica el valor numérico en relaciéon al contenido de la préctica.
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NOMBRE DE LA PRACTICA

Distintivo H

RESPONSABLE:

AREA DE CEMA:

Comedor Promotora Club Pachuca

DURACION DE LA PRACTICA
4 horas

NUMERO DE PRACTICA
1

HORARIO
*en base a planeacion

OBJETIVO:

Identificar las Normas de calidad en los servicios de Alimentos.

MATERIAL A UTILIZAR:

Material Cantidad
Lista de Verificacion. 1
Tabla de apoyo 1
Lapicero 2
Bata 1
Cofia 1
Cubre bocas 1
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DESARROLLO:

Alumno:

1. El alumno identifica los requerimientos minimos necesarios para ofrecer un servicio de
alimentos y bebidas de acuerdo al programa “H”. (Lista de Verificacion).

2. El alumno observa el servicio de alimentacion que ofrece el comedor de Promotora Club
Pachuca y con base a la lista de verificacion, califica tanto a la instalacién como a la
operacion del servicio.

Profesor:
a) Recepcion de los alumnos
b) Explica claramente la forma de trabajo
c) Supervision de la practica

- Conclusiones:

Al finalizar la practica el alumno dara un resumen de la practica.

Observaciones

COMPETENCIAS OBTENIDAS.

Identificar los requerimientos minimos necesarios para ofrecer un servicio de alimentos y bebidas. }
Fecha:
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1. RECEPCION DE ALIMENTOS NO N/A
a) Pisos, paredes y techos de facil limpieza y en buen estado
b) Coladeras en buen estado y sin estancamientos. Ausencia de
malos olores.
¢) Cuenta con iluminacién que permite verificar el estado de las
materias primas.
d) Focos o fuentes de luz con proteccién.
e) Bascula completa, limpia y sin presencia de oxidacién en la
parte de contacto con los alimentos. Se desinfecta antes y
después de su uso.
f) Envases de alimentos limpios e integros: libre de rupturas,
abolladuras, sin sefales de insectos o materia extrafia con fecha
de caducidad o consumo preferente vigente.
g) Los termémetros para medir la temperatura interna de los
alimentos se ajustan todos los dias, cuando se caen o cundo se
cambia bruscamente la temperatura.
1. Se verifica su funcionamiento
2. Se limpian y desinfectan antes de su uso.
h) La entrega de productos se planea de antemano y se
inspecciona inmediatamente de acuerdo a las caracteristicas
organolépticas establecidas en el inciso 5.8.
*) Verifican las temperaturas para cada producto (llevan
registros): Refrigerados maximo a 4°C o inferior / congelados a -
18°C o inferior.
j) No hay alimentos o recipientes con alimentos colocados sobre
el piso.
k) El area del vehiculo del proveedor que esta en contacto con los
alimentos se mantiene limpia.
) Los alimentos congelados se reciben sin signos de
descongelacion o recongelacion
m) Los productos perecederos que se reciben enhielados, no
estan en contacto directo con el hielo.
Observaciones:
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Total de Puntos 13 pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos
Cubiertos
2. ALMACENAMIENTO SI NO N/A

a) Pisos, paredes y techos de facil limpieza y en buen estado.

b) Coladeras en buen estado y sin estancamientos. Ausencia de malos
olores.

c) Cuenta con iluminacion que permite verificar el estado de las materias
primas

d) Cuenta con ventilacion. En caso de ser natural cuenta con mallas de
proteccion en buen estado.

e) Focos o fuentes de luz con proteccion.

f) Sin materias primas alimentos o recipientes colocados sobre el piso.

g) Anaqueles de superficie inerte, limpios y en buen estado.

*h) Se aplica procedimiento PEPS. (alimentos fechados e identificados).

i) Recipientes y envases limpios de superficie inerte, en buen estado,
cubiertos y en orden.

j) Latas sin abombamientos, abolladuras o corrosion.

k) Alimentos sin presencia o rastros de plaga o mohos.

I) Los alimentos rechazados estdn marcados y separados del resto de los
alimentos teniendo para ello un area especifica e identificada.
Observaciones:

Total de Puntos 12 pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
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3. MANEJO DE PRODUCTOS QUIMICOS Sl NO N/A

a) Area limpia y seca

*b) Plaguicidas identificados, en su envase original y almacenados bajo
llave.

c) Almacenamiento de productos de limpieza, desinfectantes y otros
productos quimicos en un lugar delimitado debidamente identificado y
separado de cualquier area de manejo o almacenamiento de alimentos.

d) 1. Productos quimicos en recipientes exclusivos, etiquetados y cerrados.
2. Control escrito en la distribucién y uso de los mismos.

3. Indicar su toxicidad, empleo y medidas en caso de contacto o ingestién

4. Mostrar hojas de seguridad y fichas técnicas.

Observaciones:

Total de Puntos 4 pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos

4. REFRIGERACION
4.1 Refrigeradores Sl N[®) N/A

*a) Temperatura interna de los alimentos maximo a 4° C.

b) Los termdmetros para medir la temperatura de los alimentos se ajustan
todos los dias, cuando se caen o cuando se cambia bruscamente de
temperatura.

1. Se verifica su funcionamiento.

2. Se limpian y desinfectan antes de su uso.

c) Termometro de la unidad limpio, visible, funcionando y en buen estado.

d) Equipo limpio y en buen estado. ( puertas, empaques, anaqueles y
componentes)

e) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados, conforme al
apéndice normativo, No se guardan diferentes tipos de alimentos en un
mismo recipiente.

*f) Se aplica el procedimiento PEPS (alimentos fechados e identificados)

g) Alimentos crudos colocados en la parte inferior del refrigerador.

ELABORO REVISO AUTORIZO LIBERO
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h) Registros de temperaturas internas de los alimentos.
i) Registros de Temperaturas de la unidad.
Observaciones:

Total de Puntos Ipts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos

4.2 Camaras de Refrigeracion Sl NO N/A
*a) Temperatura Interna de los alimentos maximo a 4° C.

b) Los termdmetros para medir la temperatura de los alimentos se ajustan
todos los dias, cuando se caen o cuando se cambia bruscamente de
temperatura.

1. Se verifica su funcionamiento

2. Se limpian y desinfectan antes de su uso.

c) Termometro de la unidad limpio, visible, funcionando y en buen estado.

d) Pisos, paredes y techos de facil limpieza y en buen estado.

e) Coladeras en buen estado y sin estancamiento. Ausencia de malos olores
f) Focos o fuentes de luz con proteccion.

g) Puertas, empaqgues, anaqueles y componentes en buen estado.

h) Puertas, empaques, anaqueles y componentes limpios.

*1) Se aplica procedimientos PEPS. (alimentos fechados e identificados)

j) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados, conforme al
apéndice normativo. No se guardan diferentes tipos de alimentos en un
mismo recipiente.

k) Sin alimentos o recipientes colocados directamente sobre el piso.

I) Alimentos crudos colocados en la parte inferior o separado.

m) En caso de tener un producto alimenticio rechazado debe estar
claramente identificado como tal y separado del resto de los alimentos,
pudiendo tener para ello un area especifica, elimindndose lo antes posible.
n) Registros de temperaturas internas de los alimentos.

0) Registros de temperaturas de las unidades.

Observaciones:
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Total de Puntos 15pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos

5. CONGELACION

5.1 Congeladores Sl NO N/A

*a) Temperaturas de los alimentos a —18° C o inferior.

b) Los termometros para medir la temperatura de los alimentos se ajustan
todos los dias, cuando se caen o cuando se cambia bruscamente de
temperatura.

1. Se verifica su Funcionamiento.

2. Se limpian y desinfectan antes de su uso.

c) Termémetro de la unidad limpio, visible, funcionando y en buen estado.

d) Equipo limpio y en buen estado.

e) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados, conforme al
apéndice normativo. No se guardan diferentes tipos de alimentos en un
mismo recipiente.

*f) Se aplica el procedimiento PEPS. (Alimentos fechados e identificados)

g) Alimentos crudos colocados en la parte inferior del congelador.

h) De ser congelador horizontal: Orden y acomodo de los alimentos.

i) Registros de temperaturas de los alimentos.

J) Registros de temperaturas de la unidad.

Observaciones:

Total de Puntos 10pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
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5.2 Camara de Congelacion Sl NO N/A
*a) Temperaturas de los alimentos a — 18° C o inferior
b) Los termdmetros para medir la temperatura de los alimentos se ajustan
todos los dias, cuando se caen o cuando se cambia bruscamente de
temperatura.
1. Se verifica su funcionamiento.
2. Se limpian y desinfectan antes de su uso.
c) Termémetro de la unidad limpio, visible, funcionando en buen estado.
d) Sin alimentos ni recipientes colocados directamente sobre el piso.
*e) Se aplica el procedimiento PEPS. (alimentos fechados e identificados)
f) Alimentos crudos colocados en la parte inferior o separado.
g) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados, conforme al
apéndice normativo. No se guardan diferentes tipos de alimentos en un
mismo recipiente.
h) Pisos, paredes y techos de facil limpieza y en buen estado.
i) Coladeras en buen estado y sin estancamiento. Ausencia de malos olores.
j) Focos o fuentes de luz con proteccion.
k) Puertas, empaques, anaqueles y componentes en buen estado.
I) Puertas, empaques, anaqgueles y componentes limpios.
m) Los alimentos rechazados estan marcados y separados del resto de los
alimentos, pudiendo tener para ello un area especifica e identificada.
n) Registros de temperaturas de los alimentos.
0) Registros de temperaturas de la unidad.
Observaciones:
Total de Puntos 15pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
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6. AREA DE COCINA Sl NO N/A
a) Pisos, paredes y techos de facil limpieza y en buen estado.
b) Coladeras en buen estado y sin estancamientos. Ausencia de malos
olores.
c) Focos y fuentes de luz con proteccion.
*d) Superficies de contacto con los alimentos como: licuadoras,
rebanadoras, procesadoras, mezcladoras, peladoras, molinos, se lavan y
desinfectan después de su uso. Se desarman, lavan y desinfectan por lo
menos cada 24 horas (cuando aplique) o al final de cada jornada.
e) estufas, hornos, planchas, salamandras, freidoras, marmitas, vaporeras,
mesas, calientes, etc., limpias en todas sus partes, sin cochambre y en buen
estado.
f) Campanas y/o extractores sin cochambre y en buen estado.
g) En caso de contar con instalaciones de aire acondicionado o tuberias en
alto estar libre de goteos.
h) Cuenta con ventilacion que evita el calor excesivo y la condensacién del
vapor. En caso de ser natural, cuenta con mallas de proteccion.
i) Instalaciones exclusivas para el lavado de articulos de limpieza.
*) El area de preparacion de alimentos cuenta por lo menos con una
estacion exclusiva para el lavado de manos. Esta equipada con jabon liquido
antibacteriano, cepillo en solucion desinfectante, toallas desechables o
secadora de aire de paro automatico. En caso de usar toallas desechables
cuenta con un bote para basura con bolsa de plastico cualquier dispositivo
0 accion gue evite el contacto directo de las manos con el bote de basura.
*k) Tablas para picar, de acuerdo al Apéndice Normativo.
I) Solo se emplean utensilios de superficie inerte.
*m) Las tablas cuchillos y utensilios se lavan y desinfectan después de su
uso
n) Utilizan trapos exclusivos para limpieza de mesas y superficies de
trabajo.
*0) Loa trapos utilizados en el &rea de preparacion de alimentos se lavan y
desinfectan después de su uso.
p) Carros de servicio, entrepafios, gavetas y repisas limpios y en buen
estado.
g) Almacenan utensilios en un area especificay limpia.
r) Limpian y desinfectan mesas de trabajo antes y después de su uso. En
procesos continuos no exceden las dos horas.
ELABORO REVISO AUTORIZO LIBERO
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s) El lavado manual de loza, cubiertos y utensilios se realiza segun el

procedimiento descrito en los puntos 5.7.9.1. al 5.7.9.5
t) Lavan y desinfectan utensilios.

u) Las temperaturas de la maquina lavaloza son las especificadas por el
fabricante y/o del proveedor de productos quimicos

v) Enjuagan los utensilios antes de introducirlos a la maquina.
w) La carga de utensilios es adecuada a la capacidad de la maquina.

X) El sistema de secado de utensilios se realiza como lo indican los puntos

5.7.9.5

y) Los botes de basura cuentan con la bolsa de plastico y estan tapados

mientras no estén en uso continuo.
Z) Realizan la limpieza conforme al programa establecido.

Observaciones:

Total de Puntos 26pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
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7. PREPARACION DE ALIMENTOS Sl NO N/A
*a) Los alimentos de origen vegetal se lavan en forma individual o en
manojos pequefios con agua potable, estropajo o cepillo (si es necesario),
jabdén o detergente, se enjuagan con agua potable y desinfectan.
*b) Se planea de antemano la descongelacion de alimentos, por medio de:
1. Refrigeracion.
2. Horno de Microondas, siguiendo de inmediato la coccién del alimento.
3. Como parte del proceso de coccion. En casos excepcionales se
descongela a chorro de agua potable, a una temperatura maxima de 20° C
evitando estancamientos.
*c) No se sirven pescados, mariscos, ni carnes crudas.
En el caso de los establecimientos en los que se sirven alimentos crudos, o
a base de huevo crudo se especifica en la carta o0 menu que el platillo se
sirve bajo consideracién del comensal y el riesgo que esto implica.
*d) Temperaturas minimas internas de coccion:
1. Cerdo y carne molida a 69° C por 15 segundos minimo.
2. Aves o carnes rellenas a 74° C por 15 segundos minimo.
3. El resto de los alimentos arriba de 63° C por 15 segundos minimo.
e) Los alimentos son recalentados rapidamente a una temperatura interna
minima de 74° C por 15 segundos minimos.
f) Los alimentos preparados que no se van a servir de inmediato se someten
a un proceso de enfriamiento rapido, maximo 4 horas.
g) Los alimentos descongelados, no se vuelven a congelar.
h) Se usan utensilios que minimizan el contacto directo de las manos con el
alimento, tales como cucharones, pinzas, tenedores, etc.
i) El personal se lava las manos antes de manipular alimentos, vajilla limpia
y después de cualquier situacion que implique contaminacion.
) En caso de usar guantes, se exige el lavado de manos antes de
colocarselos. Estos son desechables y se cambian después de cada
interrupcion.
Observaciones:
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Total de Puntos 10pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
8. AREA DE SERVICIO SI NO N/A

*a) Alimentos frios listos para servirse y buffet a una temperatura maxima de
7° C o inferior.

*b) Alimentos calientes listos para servirse y buffet a una temperatura
minima de 60° C

c) Los alimentos preparados y listos para servirse estan cubiertos antes de
iniciar el servicio.

d) Los utensilios de servicio no se tocan por la parte que entra en contacto
con los alimentos o con la boca del comensal.

e) Los alimentos envasados en porcion individual cumplen con las
instrucciones del fabricante para su conservacion, y una vez utilizadas se
desechan.

f) Manteles y servilletas limpios.

g) Areay estaciones de servicio limpias y funcionando.

h) El area del vehiculo que esté en contacto con los alimentos esta limpia

i) Los alimentos listos para servirse, se transportan en recipientes cerrados
0 envases desechables

j) Los alimentos preparados que se transportan, no se exponen a la zona de
peligro de temperaturas por mas de dos horas.

Observaciones:

Total de Puntos 10pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
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9. AGUA Y HIELO Sl NO N/A
*a) Agua potable con un rango de 0,2 a 1,5 mg/ L (ppm) de cloro residual o |~
analisis microbiolégico por lo menos una vez al mes.
b) Registros de potabilidad del agua. 5/
¢) Hielo para consumo humano elaborado con agua purificada y/o potable.
d) Se cuenta con registros de mantenimiento de equipo de potabilizacién y/o N
purificacion de agua y maquina de hielo.
e) El depésito de hielo esta limpio.
f) Utensilios exclusivos para hielo, limpios y desinfectados.

Observaciones:

Total de Puntos 6pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos

10. SERVICIO SANITARIO PARA EMPLEADOS Sl NO N/A
a) Area limpia

b) Cuenta con:

Lavabo.

Agua corriente.

Jabdn liquido antibacteriano.

Toallas desechables o secadora de aire.

Bote para basura provisto de una bolsa de plastico y tapa oscilante, de pedal
o cualquier otro dispositivo 0 accidn que evite contaminacion.

El WC cuenta con:

Agua corriente.

Papel sanitario.

Bote para basura provisto de una bolsa de plastico y tapa oscilante, de pedal
o cualquier otro dispositivo 0 accién que evite contaminacion.

c) Cuenta con casilleros o un area especifica para colocar objetos
personales.

Observaciones:

Total de Puntos 3pts
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Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
11. MANEJO DE LA BASURA SI NO N/A

a) Area general de basura limpia y separada del area de alimentos.
Contenedores limpios, en buen estado con tapa. (con bolsa de plastico
segun el caso)

b) Se evita la acumulacién excesiva de basura, en las areas de manejo de
alimentos. Los depoésitos se lavan y desinfectan al final de la jornada.
Observaciones:

Total de Puntos 2pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos

12. CONTROL DE PLAGAS Sl NO N/A

*a) Ausencia de plagas.

b) Se tiene contratado un servicio profesional para el control de plagas
presentando:

1. Licencia federal sanitaria expedida por la autoridad correspondiente.

2. Hojas de seguridad del producto utilizado.

3. Programa del control de plagas.

4. Registros e informes que amparen el servicio durante los altimos tres
meses.

5. Contrato de servicio vigente.

c) Ausencia de trampas con cebos y lamparas de luz ultravioleta de
atraccion de choque eléctrico, en el &rea de manejo de alimentos.
Observaciones:

Total de Puntos 3pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
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13. PERSONAL Sl NO N/A
a) Apariencia pulcra.

b) Uniforme limpio y completo

c) Cabello completamente cubierto con cofia, red o turbante.

d) Manos limpias, ufias recortadas y sin esmalte.

*e) El personal afectado con infecciones respiratorias, gastrointestinales o
cutaneas, no labora en el area de preparacién y servicio de alimentos.

f) El personal no utiliza joyas (reloj, pulseras, anillos, aretes, etc.), u otro
objeto ornamental en cara, orejas, cuello, manos, ni brazos.

g) El personal cuenta con capacitacion impartida por un instructor con
registro vigente ante SECTUR.

h) El personal no fuma, come, masca, o bebe en el area de preparacion de
alimentos.

Observaciones:

Total de Puntos 8pts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos

14. BAR Sl NO N/A
a) Area limpia.

b) Utiliza cucharén y/o pinzas limpias y desinfectadas para servir hielo.
¢) No enfrian botellas en el hielo con el que se preparan las bebidas. N
*d) Lavan y desinfectan las licuadoras y mezcladoras después de su uso. Al /

final de la jornada se desarman para lavarlas y desinfectarlas. ™
e) El personal cuenta con las facilidades para lavarse y desinfectarse las
manos.
Observaciones:
Total de Puntos Spts
Puntos Criticos Cubiertos
Puntos no Criticos Cubiertos
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EVALUACION
ASPECTOS - %
A EVALUAR DESCRIPCION PONDERACION
Conceptual Registra y sintetiza claramente toda la informacion relacionada con la

préactica.

Procedimental | Hace debido uso y manejo del equipo.

Asiste en tiempo y forma a su practica para recibir las indicaciones y
desarrollar sus actividades en un ambiente de respeto y colaboracion.

Siempre utiliza los recursos cognitivos necesarios para el
Cognitiva procesamiento de la informaciéon al momento de integrar los resultados
de cada una de los instrumentos de inteligencia.

Actitudinal

Bibliografia

Programa Manejo Higiénico De Los Alimentos, Distintivo “H”. Secretaria de Turismo.
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ANEXO 1

CONTROL DE PRACTICA DOCENTE

NOMBRE DE LA PRACTICA:

NUM. DE LA PRACTICA :

FECHA:

RESPONSABLE ACADEMICO:

RESPONSABLE DEL LABORATORIO:

TOTAL DE ALUMNOS:

NUMERO DE ALUMNOS ASISTENTES:

ALUMNOS QUE CONCLUYERON LA PRACTICA:

EL AREA SE RECIBE EN LAS SIGUIENTES EL AREA SE ENTREGA EN LA SIGUIENTES
CONDICIONES CONDICIONES
MATERIAL
MATERIAL A UTILIZAR CANTIDAD | CONDICIONES DE CONDICIONES DE ENTREGA
RECEPCION
RESPONSABLE ACADEMICO DE LA PRACTICA RESPONSABLE DEL LABORATORIO
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ANEXO 2 ALUMNO. PRACTICA A DESARROLLAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
CUATRIMESTRE QUINTO

ASIGNATURA ADMINISTRACION DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

NOMBRE DE LA PRACTICA

DOCENTE DE ASIGNATURA

LABORATORIO

TIEMPO DE DURACION DE NUM. DE PRACTICA HORARIO FECHA
LA PRACTICA

OBJETIVO:

MATERIAL A UTILIZAR:

MATERIAL CANTIDAD

* Proporcionado por el alumno
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DESARROLLO:

COMPETENCIAS OBTENIDAS.

|

INDICADORES DE EVALUACION

BIBLIOGRAFIA:

NOMBRE Y FIRMA DEL ALUMNO

NOMBRE Y FIRMA DEL DOCENTE

ELABORO

REVISO

AUTORIZO

LIBERO

MTRA ITZE NORIEGA MURO
LIDER ACADEMICO
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MTRA YESENIA LARA MAYORGA
DIRECTORA DE LICENCIATURA'Y
POSGRADO
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