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LICENCIATURA EN NUTRICION
PROGRAMA DE ESTUDIOS

1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE

Gestion Organizacional de Recursos Humanos

Clave:

2755

Ubicacion

Séptimo semestre, Acentuacion Administracion en Servicios de Alimentacion

Horas y créditos:

Tedricas: 48 | Practicas: 32 | Estudio Independiente: 32

Total de horas: 112 Créditos: 7

Competencia (s) del perfil
de egreso a las que
aporta:

Administra departamentos y servicios de nutricion en instituciones, empresas publicas
privadas u organismos no gubernamentales a través del cumplimiento de las leyes de
la alimentacidn para satisfacer las necesidades nutrimentales y optimizando los
recursos.

Componentes de la
competencia que se
desarrollan en la Unidad
de Aprendizaje:

Coordina al personal de un servicio de alimentacién

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Nutricidn bdsica, nutricidn en el ciclo de vida, calculo dietético | y Il, Dietoterapia l y II,
fundamentos basicos de servicios de alimentacion, dieta para colectividades, disefio de
dietas poliméricas, gestion administrativa.

Responsables de elaborar
el programa:

LN. Elsa Josefina Ruiz Martinez Fecha: Abril 2018

LN. Irma Korina Gonzalez Amarillas

Responsables de
actualizar el programa:

Fecha:
Septiembre 2020

MC. Carolina Gabriela Plazas Guerrero
Mtro. Oscar Luis Urtusuastegui Valenzuela
LN. Irma Korina Gonzalez Amarillas

Responsables de
actualizar el programa:

Fecha:
Agosto 2021

MC. Carolina Gabriela Plazas Guerrero
Mtro. Oscar Luis Urtusuastegui Valenzuela
LAE. Astral Sarabia Espinoza

2. PROPOSITO

Que el alumno desarrolle las habilidades directivas necesarias a través de la adquisicion de conocimientos
tedricos y técnicos esenciales para el aprovechamiento del talento humano que le permitan gestionar con
éxito un equipo laboral para obtener resultados eficaces en una organizacién (Servicio de administracién)

3. SABERES

Tedricos: Conoce los términos basicos de la gestidn en recursos humanos.

Practicos: Elabora manual de puestos acordes a las necesidades del servicio de alimentacion.

Actitudinales: Se basa en normas y conceptos basicos en recursos humanos.

4. CONTENIDOS

1. Introduccidn a la Administracidn de recursos humanos (2 horas)
1.1. Definicién de recursos humanos y su importancia en la Organizacién.
1.2.Importancia de la gestién organizacional de recursos humanos.
2. Diseiio organizacional (10 horas)
2.1. Ubicacién jerarquica y denominacién (organigrama)
2.2.Disefio y estructura de las areas

2.3. Anélisis de puestos




2.3.1. Razones para realizar un andlisis de puestos
2.3.2. Tipos de informacién del andlisis de puestos
2.3.3. Métodos de analisis de puestos
2.3.4. Realizacién de un andlisis de puestos
2.3.5. Descripcién de puestos
2.3.5.1. Identificacién del puesto
2.3.5.2. Especificaciones del puesto
2.3.5.3. Entorno legal de la descripcion de puestos
3. Planeacion de recursos humanos (6 horas)
3.1. Definicion de planeacion de recursos humanos
3.2.Proceso de planeacidon de recursos humanos
3.2.1. Prondsticos de necesidades y disponibilidad
3.2.1.1. Demanda y oferta laboral
3.2.1.2. Prondsticos de escasez y exceso de empleados
3.2.1.3. Recortes de personal
3.2.1.4. Sucesidn de puestos
4. Integracidn de recursos humanos a la organizacidén (20 horas)
4.1.Reclutamiento
4.1.1. Definicion de reclutamiento
4.1.2. Alternativas del reclutamiento
4.1.2.1. Interna y externa
4.1.3. Proceso de reclutamiento
4.1.3.1. Métodos, medios y fuentes de reclutamiento
4.1.3.2. Solicitud y Curriculum Vitae
4.2.Seleccion
4.2.1. Definicién de seleccidn
4.2.2. Importancia del proceso de seleccion
4.2.3. Proceso de seleccion
4.2.3.1. Tipos de pruebas
4.2.3.2. Entrevistas
4.2.3.3. Examen médico
4.2.3.4. Otros aspectos
4.3.Contratacidn
4.3.1. Consideraciones legales
5. Capacitacion (12 horas)
5.1. Definiciones y objetivos de la capacitacion
5.2.Proceso de capacitacion
5.2.1. Determinacién de necesidades
5.2.2. Establecimiento de objetivos
5.2.3. Métodos de capacitacion
5.2.4. Sistemas de implementacién
5.3. Evaluacion de la capacitaciéon




5.3.1. Meétricas
5.3.2. Estandares de capacitacidn
6. Evaluacion del desempeiio (12 horas(
6.1. Definicidn de evaluacién del desempefio
6.1.1. Obijetivos de la evaluacién del desempeio
6.1.2. Proceso de evaluacién del desempeiio
6.1.2.1. Identificar metas especificas de desempeno
6.1.2.2. Establecimiento de los criterios de desempefio
6.1.2.3. Aplicacién y técnicas de la evaluacién del desempeiio
6.1.2.4. Andlisis del desempeio
6.1.2.5. Retroalimentacién de la evaluacién con el empleado
7. Remuneracion (10 horas)
7.1. Definicion de remuneracién/compensacion
7.2.Propdsitos de la remuneracién
7.3.Componentes de un programa total de remuneracion
7.4.Prestaciones y otros aspectos de la remuneracién
7.4.1. Prestaciones legalmente obligatorias
7.4.2. Prestaciones voluntarias
8. Seguridad y salud en el ambiente laboral (8 horas)
8.1. Definiciones de seguridad y salud ocupacional
8.2.Marco Legal
8.2.1. Ley Federal de Trabajo
8.3.Programa Preventivo de Seguridad e Higiene en el trabajo
8.4.Aspectos de Proteccion Civil
8.5.Calidad de vida laboral
8.5.1. Definicidn de calidad de vida laboral

8.5.2. Estrés e implicaciones laborales

1. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:
e  Exposicién del tema.
e Retroalimentacion sobre el tema.
e Asesoramiento en la practica.
e Asesoramiento en la aplicacién de instrumentos.
e  Exposicidn de la utilizacion del software.
e Asesoramiento en la utilizacién del software.
e Asesoramiento en la utilizacién de los instrumentos para el diagnéstico.

e Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-

practicos.

e  Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje

e  Solicitar trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.

e Solicitar a los alumnos exponer ante el grupo promoviendo el analisis, la apropiacién y la transmisién clara

del material, evitando la repeticién mecdanica del mismo.
e  Exposicién gréfica- oral frente a grupo.
e Asesoriay acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.




Actividades sugeridas para el estudiante:
e Lectura previa del tema.
e Ejercicios sobre la ética profesional.
e Aplicacion de los instrumentos.
e Aplicacion del software.
e Aplicacion de los instrumentos para el diagndstico.
e  Participacién activa y dinamica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.
e  Participar de manera proactiva en la retroalimentacién de tareas y trabajos encomendados previamente

por el docente.

e Realizar exposiciones frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiacién adecuada
de los contenidos tematicos, evitando la repeticion mecanica a través de la lectura.

e Llevar acabo busqueda de informacion desde diferentes marcos de referencia.

e Realizar los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.

e Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.

e Entregar las evidencias de forma puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias

Indicadores de calidad generales

Trabajo final

Trabajo final
Opciodn A: Portafolio de evidencias.
Opciodn B: Trabajo final integrador. Proyecto de Servicio de alimentacion donde
se incluya el perfil de puestos, contrato colectivo de trabajo y organizacién con
organigramas del servicio.

- Criterios de Evaluacion: Coherencia, cohesidn, ortografia.

- Presentacion y puntualidad de entrega.

- Contenido.

- Referencias bibliograficas.

Evaluacion ordinaria

Evaluacion ordinaria
Evaluacion tedrica escrita

6.3. Calificacion y acreditacion:

Parcial

Evaluacion parcial: 40%
Tareas y trabajos: 40%

Final
Calificacién parcial: 50%
Evaluacion ordinaria: 20%

Asistencia y participacién: 20% Trabajo final: 30%

7. FUENTES DE INFORMACION

Autor(es) Titulo Editorial Afio URL o biblioteca digital donde
esta disponible

Dessler, Gary. Administracion de Editorial Pearson 2009

Recursos humanos. Prentice Hall.,

décimo primera
edicion
Werter William B,y | Administracion de Ed. McGraw Hill.

Davis J. Keih.. Personal y Recursos

Humanos

8. PERFIL DEL PROFESOR:

Licenciado con experiencia en recursos humanos con experiencia minima de 2 afios




