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Profesional con experiencia en el calculo y planeacién de menus, preferentemente licenciado en nutricion
con posgrado en areas afines concluido o en proceso. En constante actualizacion disciplinar, capaz de formar
recursos humanos en nutricion competentes para calcular y planear menus considerando todas las variables
y aplicando los estandares de calidad nacionales, asi como la normatividad vigente.
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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

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;

Socioculturales

Se compromete con el ejercicio de su profesion, considerando aspectos éticos-normativos
aplicables en la atencion de la salud, respetando la diversidad de los individuos, con apego a los
derechos humanos, respondiendo con calidad a las demandas laborales, profesionales y sociales;

Técnico-Instrumentales

Comprende vy utiliza tecnologias de la informacién y comunicacién (oral y escrita) apropiadas en
todas las areas de su desempefio, con ética, responsabilidad y visién humanistica, en el contexto
profesional y social;

3. PRESENTACION

La unidad de aprendizaje sienta las bases para la estructuracion metodoldgica del célculo dietético
y planeacion de menus, permitiendo al nutridlogo organizar y estimar tiempos de preparacion, que
le permiten incluso mejorar procesos y costos, asi mismo le permite elaborar menuds saludables
para individuos y colectividades.

Célculo dietético y planeacion de menlUs es una unidad de aprendizaje fundamental en la
formacién del Licenciado en Nutricion, ya que impacta distintos campos disciplinares, en cuanto a
elaboracién de dietas normales y modificadas, siendo prerrequisito de:

Seleccién y preparacion de alimentos: Elabora menls saludables considerando el proceso
productivo de alimentos con fundamentos culinarios y gastronémicos, de forma eficiente y eficaz de
acuerdo a la cultura e identidad de los individuos y las poblaciones, con un enfoque humanistico y
ético.




Proceso alimentario nutricio en el ciclo de la vida: Conoce y analiza el proceso alimentario nutricio y
la aplica en las diferentes etapas del ciclo de la vida del individuo sano, con una actitud
humanistica y de servicio, que incluya al equipo multi, trans e interdisciplinario de la salud,
buscando calidad y ética profesional.

Dietética: Desarrolla menus y calculos dietéticos modificando composicién, gramaje y textura de los
alimentos, segun las necesidades individuales y colectivas, considerando aspectos éticos y
humanisticos.

Prerrequisito Historia y epistemologia de la nutriologia Analiza el desarrollo histérico de las
epistemologias del campo disciplinar de la nutricién enfocandolo en la profesion del nutriélogo.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Elabora menuds saludables y sustentables considerando el proceso productivo de alimentos con
fundamentos culinarios y gastronémicos, de forma eficiente y eficaz de acuerdo a la cultura
e identidad de los individuos y las poblaciones, con un enfoque humanistico y ético.

5. SABERES

Utiliza la Ficha Técnica de Preparacion de Platillos (formato de mise en place) para
servicios de alimentos.

Aplica los diferentes sistemas de equivalentes, tablas de alimentos y establece el
costo por racion.

Practicos Disefia menus considerando los factores de rendimiento/conversién, el
presupuesto y la distribucién de macronutrimentos y micronutrimentos.

Calcula menus tanto con Sistema de Equivalentes de Alimentos Mexicanos y/o
Tablas de Composicion de Alimentos.

Identifica los factores determinantes para la estructuracion y planeacion de un
mend.

Comprende la importancia del calculo fraccionado de menus.

Analiza los diferentes sistemas y tablas de alimentos.

Comprende el uso de los factores de conversidn (pesos neto/bruto, gramos/
kilogramos, litros/mililitros/onzas, piezas/manojos) y factores de rendimiento en el
disefio de mendus.

Tebricos

Actla con creatividad y responsabilidad sustentable en la propuesta de mendus.
Contrasta con juicio critico las distintas propuestas de los equipos de trabajo.
Prioriza la seleccién de informacion en fuentes bibliograficas confiables.
Formativos |Se conduce con ética profesional, creando ambientes donde prevalece el respeto y
la cultura de paz

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

Sostenibilidad y Cultura de la paz

Normatividad nacional vigente (NOM- 251-SSA1-2009)
eCondiciones higiénicas del personal

eRecepciéon y almacenamiento de alimentos
eContaminacioén cruzada




Técnicas culinarias

eEquipos de cocina

eMétodos de coccidn: coccion por himedad, coccidn en seco, coccidn en grasa y mixta

eTipos de corte: carnes, frutas y verduras.

ePrincipios gastrondmicos: fondos, salsas, aperitivos, sopas, plato fuerte, guarniciones, postre, uso de
hierbas aromaticas, especias, condimentos y chiles.

Tipos de menus

ePlaneacién de menus: elementos que lo componen
eMend fijo

*Menu selectivo y no selectivo

eMenu a la carta

eMen ciclico

Seleccién de alimentos

eCriterios de seleccién y rechazo de los alimentos: Res, Cerdo, Pollo, Huevo, Pescados, Mariscos, Leche y
derivados, Frutas, Verduras, Cereales, Leguminosas y Frutos Secos

eTemporalidad de los alimentos

eRelacién costo-beneficio

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Durante el curso, el alumno y el profesor promueven las relaciones interpersonales armadnicas, pacificas e
inclusivas basadas en el respeto, dentro y fuera del aula. Asi como los valores universitarios como lo son la
democracia, el desarrollo sustentable, diversidad, equidad, honestidad, igualdad, justifica, legalidad,
libertad, respeto, responsabilidad, solidaridad. Buscando la identificacion y familiarizacién de la
sustentabilidad del ambiente.

El alumno logrard las competencias utilizando la basqueda y revision de literatura cientifica, reflexionando
sobre las diferentes tematicas y fomentando la capacidad comprensiva, colaborativa,de comunicacion y
pensamiento critico que le permitan comprender los aspectos tedricos y posteriormente llevarlos a la
aplicacién practica (en espacios reales), teniendo como referencia las guia de practica, la plataforma virtual
(Moodle, Schoology, EdModo, Classroom). Utilizando herramientas cientificas en el idioma inglés y otros
medios de comunicacion virtual (correo institucional, whatsapp, videollamadas)

Se anexa el apartado de planeacién e instrumentacién didactica, en el que se detallan las estrategias y las
actividades de ensefianza y aprendizaje (técnicas, actividades no presenciales, estudio auto dirigido, entre
otras), asi como recursos y materiales didacticos, laboratorio, uso de TIC'S u otros contextos de
desempefios.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje | 8.2. Criterios de desempefio | 8.3. Contexto de aplicacion
Album fotogréfico de porciones Presenta de manera individual | Practica en el Area de
de alimentos segun el Sistema de | una infografia, video o Dietologia o cocina propia y
Equivales Mexicano, presentacion con las imagenes | retroalimentacion en clase.
determinando factores de de los alimentos a su Entrega de reportes en
correccién o porcentajes de disposicion, debera ser Classroom.
rendimiento y contrastando de presentado en: medida casera,
manera critica las inconsistencias | peso neto, peso bruto con la
del SMAE. conversion en kg/g/mg;

ml/onza/l e indicar el factor de

correccién y porcentaje de




rendimiento cuando sea
necesario (acorde a posibilidad
incluir un alimento de cada
grupo.

Realiza una reflexion sobre las
fortalezas y debilidades del
SMAE para el desarrollo del
pensamiento critico.

Disefio y preparacion (debe de
ser cocinado por el alumno) de un
dia de menu personal apegado a
dieta sostenible y correcta
conformado por:

Desayuno y cena debera de
contener: plato fuerte, guarnicion
y bebida.

Colaciones: matutina y vespertina
(no industrializadas).

Comida: entrada, plato fuerte, dos
guarniciones (Vegetal y
Almidonosa),

Presentacion de ficha técnica de
cada una de las preparaciones
del menu presentado. Fichas
técnicas 1

Presentacion del contenido
nutrimental del menu. Ficha
técnica 2

Presentar el costo del mend.
Andlisis reflexivo del mend.

Que cumpla con la
normatividad vigente para
orientacién en materia de
alimentos, con célculo
nutrimental y fraccionamiento
de macronutrimentos.

Ficha técnica con los siguientes
datos: clasificacién del platillo,
namero de personas, nombre
de la preparacién, breve
descripcion del plato, imagen,
ingredientes, peso bruto, peso
neto, medida casera, mise en
place, operaciones
preliminares, operaciones
fundamentales y definitivas,
recomendacion para el
montaje.

Fraccionamiento de
macronutrimentos y
micronutrimentos: hierro,
calcio, sodio, vitamina C,
vitamina A, &cido félico,
colesterol y fibra. Inocua
(considerando el tipo de
grasas) utilizando las
herramientas adecuadas:
Tablas de la Composicion de
los Alimentos Mexicanos y
Sistema de Equivalentes
Mexicanos.

Considera factores de
correccion y % de rendimiento.

Realiza una reflexion de las
fortalezas y debilidades
nutrimentales de su menu para
el desarrollo del pensamiento
critico.

Entregable via Classroom.

Disefio y prepara un tiempo de
comida (Entrada, plato fuerte, 3
guarniciones, 2 bebidas, postre).

Apegada a Normatividad
vigente.

Laboratorio de alimentos y
Classroom.




utilizando tablas de composicion
de alimentos (para establecer
gramaje) y fraccionada.

9. CALIFICACION

Album fotografico de porciones de AliMENTOS. ..........c.cveveueecuieieereeeeeseeeeee e eees st et ee st s et eeeseeen e 20%
MenU individual CON SIMAE.........ooi ettt e e e e teae e st e e e e sab e e e eensaeeessteeeesteaeeennsaeeeennnens 20%
Tareas y actividades (lectura de articulos en espafiol e inglés, foros de discusion, revisién entre
pares)......15%

Menu tablas de composicion de aliMENTOS........eviiiiiiiiiiiiii e s e 15%
ENtregas 0 PraCtiCa....coucii ittt ettt ettt st s b e e e e s b e e eaeeenee
Examen departamental

10. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones serié¥: expresado en escala de 0 a 100, en nié¥meros enteros, considerando
como mié¥%nima aprobatoria la calificacii¢%2n de 60.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluacii¢sn en el periodo ordinario,
deberié¥ estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un mié%nimo de asistencia
del 80% a clases y actividades.

El mi¢¥iximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comisii¢}an conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor
justificada) no excederié¥ del 20% del total de horas establecidas en el programa.

Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacii¢}sn en el periodo extraordinario, debe estar
inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar el comprobante
correspondiente y tener un mié¢¥nimo de asistencia del 65% a clases y actividades.
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