Universidad Guadalajara

Centro Universitario del Sur

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO DEL SUR

DIVISION DE BIENESTAR Y DESARROLLO REGIONAL
SALUD Y BIENESTAR
CARRERA DE NUTRICION

//——/ / —
;, /,," :4{:& -, f ,
Dra. Eﬁ%ﬁwmia’ 4ldés Niramontes D s L
Presidente de'la Academé de Ciencias de la Nutricion ele.cel Depgramenta de

\\5/ Salud y/Bienestar
> |
of B
\J

Mtra. Maria del Carmen Barragan Carmona
Profesora de la unidad de aprendizaje




Centro Universitario del Sur

Programa de Estudio por Competencias Profesionales Integradas

1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario

\ Centro Universitario del Sur

Departamento:

‘ Salud y Bienestar

Academia:

\ Ciencias de la Nutricion

Nombre de la unidad de aprendizaje:

Célculo dietético y planeacion de menus
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CT =Curso - Taller Licenciatura Licenciatura en Historiay
Nutricién epistemologia
de la nutricion

Area de formacion:

| Basico Particular Obligatoria

Perfil docente:

Profesional de la salud especializado en el area de Nutricion con grado académico basico de
licenciatura, preferentemente con especializacion, maestria o doctorado; con capacidad de formar
recursos humanos del area con competencias para calcular y planear menus considerando las
particularidades del contexto bajo estandares de calidad.

Elaborado por:

Evaluado y actualizado por:

Mtra. Mayra Karina Maciel Garcia

Mtra. Maria del Carmen Barragan Carmona
Dra. Elia Herminia Valdes Miramontes
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Mtra. Vanessa Limén Maciel

Fecha de elaboracion:

Fecha de ultima actualizacion aprobada por la Academia

| Diciembre de 2014

| Enero del 2016




2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

* Integra los conocimientos adquiridos de esta asignatura aplicables en los diferentes escenarios
de su actividad profesional, en situaciones de salud-enfermedad y considerando aspectos
biologicos, histoéricos, sociales, culturales y psicolégicos propios del individuo o poblaciones.

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

» Evallia el proceso alimentario-nutricio del individuo, las familias y la sociedad, con una vision
integral a través de la aplicacion del método clinico, epidemiolégico, sociocultural y ecolégico para
el andlisis del proceso salud-enfermedad, considerando aspectos biolégicos, socioecondémicos,
culturales y psicolégicos, respecto a la conducta alimentaria.

3. PRESENTACION

La unidad de aprendizaje tiene como objetivo desarrollar en el futuro licenciado en nutricién las
competencias necesarias para el desarrollo de metodologias que le permitan realizar el calculo de
dietas para individuos sanos y colectividades asi como la planeacion de mends, permitiendo
optimizar recursos y procesos.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Aplica los diferentes sistemas y tablas de alimentos, de acuerdo con las referencias nacionales e
internacionales para el calculo dietético, disefio y planeacién de menus, aplicado a individuos y
colectividades, todo ello con juicio critico y ética profesional.

5. SABERES

- Utiliza los diferentes sistemas de equivalentes, tablas de alimentos y

Practicos establece el costo por racion.

- Elabora 'y disefia mends considerando los factores de
rendimiento/conversion, el presupuesto 'y la distribucién de
macronutrientes y micronutrientes.

- Determina y analiza los condicionantes sociales, histéricos, culturales,
ambientales, psicolégicos y de salud.

- Interpreta las manifestaciones clinicas, dietéticas, antropométricas, fisicas
y metabdlicas.

- Conoce e interpreta los diferentes sistemas y tablas de alimentos.

Tedricos - Aplica operaciones matematicas basicas

- Identifica el fenbmeno nutricio de un individuo o poblacion

- Conoce los determinantes y condicionantes sociales, historicas, culturales,
ambientales, psicolégicas y de salud.

- Actla con ética, humanismo, creatividad, juicio critico, responsabilidad y
Formativos respeto.




6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

1. Conceptos basicos

1.1 Nutricion y alimentacion.

1.2 Dieta

1.3 Menu

1.4 Kilocaloria/ Kilojoule

1.5 Gasto energético

1.6 Costos

1.7 Practica: glosario de terminologia basica.

2. Factores determinantes en disefio del menu

2.1 Factores sociales, culturales y ambientales involucrados en el proceso
alimentario-nutricio
2.1.1Practica: identificacion de los factores sociales, culturales y ambientales
involucrados en el proceso alimentario-nutricio

2.2 Dieta correcta. NOM-043-SSA2-2012 Servicios basicos de salud, promocién y
educacion para la salud en materia alimentaria criterios para brindar orientacion

2.2.1 Realizacién de dinamica: “La dieta correcta”

2.2.2 Practica: decélogo de la NOM-043-SSA2-2012

2.3 Componentes y principios gastronémicos de un menu
2.3.1 Practica en biblioteca: busqueda del menu perfecto

3. Pesos, medidas y factores de conversién.

3.1 Peso bruto, peso neto y merma.

3.2 Medidas caseras y su equivalencia en peso o volumen.

3.3 Conversion de temperatura, volumen y peso.

3.4 Factor de correccion y factor de rendimiento.

3.5 Préctica de laboratorio para la integracién de los temas de la unidad

4. Receta estandarizada.
4.1 Receta estandarizada basica y complementaria
4.2 Estructura de una receta estandarizada
4.2.1 Practica: estandarizacion de recetas saludables
4.3 Ficha Técnica de Preparacion de Platillos
4.3.1 Practica: elaboracion de fichas técnicas para la preparacion de alimentos
4.4 Técnica mise en place
4.4.1 Practica: elaboracion de un video utilizando la técnica “mise en place”

5. Célculo nutrimental

5.1 Tablas de alimentos

5.2 Calculo nutrimental de platillos
5.2.1Practica: calculo nutrimental de platillos

5.3 Elaboracion de los diferentes tipos de dietas

5.4 Interpretacion de la tabla de informacién nutrimental
5.4.1Practica: interpretacion de tablas de informacion nutrimental

6. Costeo

6.1 Elementos de los costos

6.2 Costeo de la receta

6.2.1 Practica de costeo de recetas




7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

En este taller, cada una de la sesiones a través de la interaccion alumno-profesor se construira la
base tedrica que proveera al alumno de herramientas para el calculo dietético y la planeacién de

menus.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje

8.2. Criterios de desempefio

8.3. Contexto de
aplicacion

Producto integrador que incluye
actividades a realizar a lo largo
del ciclo escolar.

- Glosario de términos bésicos.

- Descripcion de los factores
sociales, culturales y
ambientales que impactan en
el proceso alimentario-nutricio.

- Decalogo “Dieta correcta,
promocion y educacién para la
salud en materia alimentaria”.

- Reporte de practica de
laboratorio “pesos, medidas vy
factores de conversién”.

- Estandarizacion de recetas.

- Compilacion de  caélculos
dietéticos y planeaciéon de
menus.

- -Costeo de recetas.

El alumno conocera y dominara los
conceptos basicos relacionados con
el proceso alimentario-nutricio asi
como los factores  sociales,
culturales y ambientales asi como
las normativas que influyen él.

El alumno aprendera a elaborar
célculos energéticos y nutricionales
asi como a estandarizar recetas,
disefiar y costear menuds y analizar
tablas de informacién nutrimental.

Espacio de aprendizaje

9. CALIFICACION

Examen

Tareas

Producto integrador
Formacion integral
Actitudes y participacion

30%
20%
40%
5%
5%

10. ACREDITACION

Asistir puntualmente al 80% de las clases (60% para derecho a extraordinario).
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