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Programa de estudio
Datos generales   

0. Área Académica


	Ciencias de la Salud


1. Programa educativo

	 Nutrición


2. Facultad 

	Nutrición


3. Código

	NUTB 40002


4. Nombre de la experiencia educativa

	Dietología Básica


5. Área curricular 

	5.1 Básica general
	5.2. Iniciación a la disciplina      
	5.3. Disciplinar

               X
	5.4. Terminal
	5.5. Electiva


6. Proyecto integrador.                                                7. Academia(s) 

	
	Nutriología Básica


8. Requisito(s)                                                                

	8.a. Prerrequisito(s):

 
	8.b. Correquisito(s):

Nutrimentos y energía


9. Modalidad 

	Curso teórico-práctico


10. Características del proceso de enseñanza aprendizaje

	10.1 Individual
	10.2 Grupal

             X
	10.2.1 Número mínimo:   20

	
	
	10.2.2 Número máximo:  30


11. Número de horas de la experiencia educativa 

	11.1 Teóricas:  2
	11.2 Prácticas: 4


12. Total de créditos                         13. Total de horas                            14. Equivalencias

	8
	96
	Calculo dietético

Técnicas y laboratorio dietético


15. Fecha de elaboración/modificación                       16. Fecha de aprobación

	15.a. 25 de Febrero 2004
	15.b. 
	1 de Marzo  2004

3 de Marzo de 2004


17. Nombre de los académicos que participaron en la elaboración y/o modificación.

	L.N. Teresa de Jesús Rosas Sastré, NC, MES. y  L.N. Verónica Pulido Herrera NC.


18. Perfil del docente

	Licenciado en Nutrición, preferentemente con postgrado en Nutriología Clínica, con formación y/o experiencia en Educación Superior.


19. Espacio                                                                    20. Relación disciplinar

	Intrainstitucional: Aula y Laboratorio Dietético
	Interdisciplinar


21. Descripción mínima

	La experiencia educativa Dietología Básica, pertenece al Área Iniciación a la Disciplina. En la modalidad de curso teórico práctico, propiciará que los estudiantes de la Licenciatura en Nutrición adquieran conocimientos, habilidades y destrezas en la identificación de diversas características de los alimentos como su valor nutrimental, cultural, social y económico, el efecto de las operaciones preliminares a su ingesta, las posibilidades de combinación para potencializar su accesibilidad y  funciones en el proceso de la nutrición. Las estrategias metodológicas se desarrollan en la dinámica de taller para el cálculo del valor nutrimental a través de los instrumentos actuales y del laboratorio para el análisis de los cambios organolépticos y fisicoquímicos. La evaluación del desempeño considera la articulación de los saberes teóricos, heurísticos y axiológicos en la proporción que determina la relación de las horas teoría-práctica. 


22. Justificación

	En la formación del Licenciado en Nutrición es fundamental el estudio de la Dietología, área importante de la Nutriología, a través de la cual los estudiantes se centrarán en el aprendizaje de diversas características de los alimentos, la determinación cuantitativa del valor energético y nutrimental, sus posibilidades de combinación y procesamiento, que posteriormente aplicarán en propuestas alimentarías para individuos sanos y enfermos congruentes con sus condiciones sociales, culturales y económicas. 


23. Unidad de Competencia

	Con base en el conocimiento de las diversas características de los alimentos, nutrimentales, sociales y culturales, valorar su potencial y limitaciones, así como las posibilidades de aplicación en alternativas que mejoren la dieta y propicien la nutrición equilibrada del organismo.


24. Articulación con los ejes

	En la experiencia educativa se mantiene un equilibrio entre los saberes teóricos, heurísticos y axiológicos. partir de referentes generales, se promueve el conocimiento y el desarrollo habilidades para identificar plenamente las características en el manejo de todos los instrumentos de cálculo para conocer el valor energético y nutrimental de los alimentos y otras propiedades.  


25. Saberes

	25.1 Teóricos
	25.2 Heurísticos
	25.3 Axiológicos

	I

Nutriología y Dietología:   

  Evolución y prospectiva

  Bases conceptuales, principios y   

  fundamentos.
II 

Alimentos:
  Criterios de clasificación

  Funciones

  Valor nutrimental

  Características físicas y  

  químicas

  Recomendaciones de consumo

  Guías dietéticas
 Selección y adquisición  
 Técnicas de manejo; 

    Asepsia, mondado,   

   subdivisión, extracción,

   cocción, conservación
III

Efecto de la manipulación en los alimentos en:
 Características 

 organolépticas y 

 nutrimentales
	Análisis y síntesis de los principios y fundamentos de la Nutriología y Dietología

Identificación de alimentos por sus propiedades
Análisis de las recomendaciones  para el  manejo y consumo de alimentos.
Planeación de combinaciones de alimentos con base en sus características y coherentes con las condiciones de salud de la población mexicana.
IV 

Taller:

El peso de los alimentos:

Cálculo del peso neto-peso bruto

Cálculo y análisis del contenido de  hidratos de carbono, proteínas y lípidos en diferentes grupos de alimentos 

Cálculo y análisis del contenido de kilocalorías y kilojulios en alimentos de diferentes grupos

Cálculo y análisis del contenido de vitaminas, nutrimentos inorgánicos y agua en alimentos de diferentes grupos  

V

Introducción al Laboratorio Dietético: material, equipo, reglamento.

Estandarización de pesos y medidas en los alimentos

Operaciones preliminares en la elaboración de 

Elaboración de combinaciones alimentarias
	Compromiso con su formación profesional.

Disposición y colaboración a la dinámica de trabajo grupal.

Tolerancia y respeto a la diversidad de opiniones

Conciencia de las

necesidades de la población

y de las responsabilidades profesionales al respecto

Solidaridad.


26. Estrategias metodológicas

	26.1 De aprendizaje:
	26.2 De enseñanza:

	Taller

Laboratorio

Lecturas previas

Elaboración de reportes de lectura y discusión.
Desarrollo de guías de estudio
Síntesis y disertación de temas

Participación activa y cooperativa en dinámicas grupales
Evaluación de logros de aprendizaje.


	El docente…
promueve  valores y actitudes  (conciencia, compromiso, responsabilidad)

propicia  habilidades de pensamiento,  el trabajo colaborativo,  el aprendizaje permanente a través de diversas dinámicas grupales.

coordina y asesora el desarrollo de  las actividades
supervisión de prácticas
induce a la autoevaluación

retroalimenta las evidencias de aprendizaje.




27. Apoyos educativos

	27.1 Materiales didácticos
	27.2 Recursos didácticos

	Libros, Antologías

Videos, diapositivas, acetatos

Software, Internet
Tablas dietéticas

Tablas de equivalencias

Alimentos
	Equipo de cómputo
Proyector de cañón, de acetatos, retroproyector

Pizarrón

Equipo del laboratorio dietético


29. Evaluación del desempeño

	29.1 Evidencia(s) de desempeño 
	29.2 Criterios de desempeño
	29.3 Campo(s) de aplicación
	29.4 Porcentaje

	Asistencia

Trabajos escritos

Participación en clase

Exposición oral

Desempeño en el laboratorio
Reporte de prácticas

Exámenes parciales y final

	Regular y puntual

Claros, concisos, coherentes.

Concisa, breve y oportuna

Claro y coherente

Asertividad
	Aula

Laboratorio


	10%

20%

10%

25%

10%

25%


30. Acreditación

	Mínimo de asistencia   80%

Mínimo para acreditar  60%

Mínimo para exentar    90%


31. Fuentes de información

31.1. Básicas

	Bourges R.H. Composición de alimentos mexicanos CD-ROM
Ledesma A. 2002. NUTRIPAC

Muñoz M., Ledesma S. J. 2002, Tablas de valor nutritivo de alimentos y CD-ROM, México. Mc Graw Hill

Pérez L.A., Marván L.L.,  2001, Sistema mexicano de alimentos equivalentes. México, Fomento de Nutrición y Salud A.C.

Pérez L.A., Marván L.L.  2001. NUTRICAL


31.2. Complementarias

	Casanueva y L. E., Kaufer H.M., Pérez L.A.B., Arroyo P. (2001),  Nutriología Médica. México. Editorial Médica Panamericana, FUNSALUD.

Mahan L.K, Escott  S. S., 2000,  Nutrición y Dietoterapia de Krause, México, Mc. Graw Hill

Pérez L.A., Marván L.L.,  1997, Dietas normales y terapéuticas, México, Prensa Médica Mexicana.
Shils M. E, 2002  Nutrición  Salud y Enfermedad  Tomo1, Mc. Graw Hill.

Mataix V., 2002, Nutrición en Alimentación Humana, Argo
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