Programa educativo: Nutrición - Veracruz

EXPERIENCIA EDUCATIVA: DIETOLOGIA BASICA
Aplicación en: Febrero-Agosto 2012
Responsable: Mtra. Rubí del Rocío Sánchez Ramírez

	Nivel en la UV
	Competencias /aprendizajes/objetivos por área de formación
	Tareas de la vida real de acuerdo al nivel de formación y EE

	Área de formación/ Programa de EE.
Disciplinar
	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.
MuC

Identificar plenamente las características en el manejo de todos los instrumentos de cálculo para conocer el valor energético y nutrimental de los alimentos, para su aplicación en planes alimentarios.
Descripción:

La experiencia educativa Dietología en el ciclo de vida se ubica en el Área de estudio Nutriología Básica de la Formación Disciplinar. En la modalidad de curso teórico práctico, se orienta al conocimiento de los principios y fundamentos de la alimentación, así como al desarrollo de habilidades y destrezas en la aplicación de criterios y procedimientos para el diseño, cálculo y elaboración de planes alimentarios para personas en diferentes etapas del ciclo de vida, considerando el entorno económico y sociocultural. Las actividades se desarrollan básicamente sobre las estrategias didácticas de taller y prácticas de laboratorio, por lo que se evalúa el desempeño y los productos de aprendizaje de las mismas.
	Realizar investigación documental
Cálculo del contenido de energía y nutrimentos en todos los grupos de alimentos

Diseño, cálculo y elaboración de planes alimentarios de acuerdo a las características de la dieta correcta.

Prácticas de todos los grupos de alimentos en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos, con la finalidad de evaluar los cambios físicos y químicos en distintas preparaciones.
Elaboración de planes alimentarios en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos los regímenes alimentarios diseñados.



	Subcompetencia

o MuC
	Tareas complejas
 dificultad 1

Clase 1

Explicite la complejidad, Investigación y tecnología
	Tareas complejas dificultad 2

Clase 2

Explicite la complejidad, Investigación y tecnología
	Tareas complejas

 dificultad 3

Clase 3

Explicite la complejidad, Investigación y tecnología
	Tareas complejas 

dificultad 4

Clase 4

Explicite la complejidad, Investigación y tecnología

	Identificar plenamente las características en el manejo de todos los instrumentos de cálculo para conocer el valor energético y nutrimental de los alimentos, para su aplicación en planes alimentarios.

	Realizar investigación documental sobre Dietología, su evolución, prospectiva, bases conceptuales, principios y fundamentos.

Complejidad: Se necesitara de una revisión selectiva y científica que permita un análisis consistente y pertinente.

Investigación: La información  que se utilizara deberá cumplir con los requisitos de rigidez científica.
Tecnología:  Capacidad para utilizar las tecnologías de la información y comunicación para solucionar los problemas de la práctica  profesional 


	Realizar investigación documental e identificación de diversas clasificaciones de los grupos de alimentos, así como, sus características nutrimentales, cambios físicos y químicos.

Complejidad: Diversidad de criterios para la clasificación de los grupos de alimentos.

Investigación: Se requiere la investigación, identificación y análisis de los diversos criterios de clasificación.  

Tecnología: Capacidad para utilizar las tecnologías de la información y comunicación para solucionar los problemas de la práctica  profesional. 
	Cálculo, análisis del contenido de energía y nutrimentos de los grupos de alimentos, con las tablas mexicanas del valor nutritivo de los alimentos y raciones de acuerdo al  Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes. 

Complejidad: Deberán aplicarse los conocimientos adquiridos en las clases anteriores para poder llevar a cabo el cálculo de energía y nutrimentos con las tablas mexicanas del valor nutritivo de los alimentos.

Investigación: Se requiere la investigación de las herramientas para el cálculo.
Tecnología: El cálculo de energía y nutrimentos  necesitara del uso de herramientas para el manejo adecuado del banco de datos recabados. (Excel).
	Diseño, cálculo y elaboración de un plan alimentario en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos con el Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes, pertinente, suficiente y adecuado a las características de la dieta correcta.

Complejidad: Deberán aplicarse los criterios establecidos en los Planes alimentarios sobre las características de la dieta correcta.
Investigación: Se requiere la investigación de las herramientas para la preparación del Plan Alimentario y Normatividad para el  uso del Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos.

Tecnología: La preparación de un  plan alimentario en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos necesitara la destreza y creatividad del estudiante


	CLASE DE TAREA


	Objetivos del desempeño en términos de complejidad, investigación y tecnología y TIC

Acción, condiciones, herramientas y estándares de ejecución o desempeño
	Clasificación en

no recurrente (NR) /

recurrente (R) y recurrente automatizables (RA)



	1

Documentarse sobre Dietología, su evolución, prospectiva, bases conceptuales, principios y fundamentos.
2
Investigación documental e identificación de diversas clasificaciones de los grupos de alimentos, así como, sus características nutrimentales, cambios físicos y químicos.
3

Cálculo, análisis del contenido de energía y nutrimentos de los grupos de alimentos, con las tablas mexicanas del valor nutritivo de los alimentos y raciones de acuerdo al  Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes 

4

Diseño, cálculo y elaboración de un plan alimentario en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos con el Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes, pertinente, suficiente y adecuado a las características de la dieta correcta.


	Objetivo de desempeño 

Promover  la investigación responsable del material bibliográfico y hemerográfico, así como, herramientas y Normas Oficiales Mexicanas que fundamenten los saberes teóricos y prácticos.
Objetivo de desempeño 

Fomentar  la búsqueda consciente responsable y comprometida de material bibliográfico y hemerográfica que fundamente los saberes teóricos básicos  para propiciar el análisis pertinente y asertivo que permita la aplicación en diseño, calculo y elaboración de un plan alimentario.
Objetivo de desempeño 

Desarrollo de habilidades y destrezas para el cálculo de energía y nutrimentos.
Objetivo de desempeño 

Desarrollar  habilidades y destrezas para preparación  de planes alimentarios adecuados a las características de la dieta correcta.

	RECURRENTE: 

Revisión y análisis de bibliografía actualizada (con máximo 10 años de antigüedad) y acorde con la normatividad vigente.
NO RECURRENTE: Diversidad de criterios sociales. 
RECURRENTE: Revisión y análisis de bibliografía actualizada (con máximo 10 años de antigüedad) y acorde con la normatividad vigente.

RECURRENTE A.:
Identificación y análisis de diferentes características nutrimentales, cambios físicos y químicos en los grupos de alimentos.
NO RECURRENTE Análisis de necesidades especificas según el grupo de alimentos.
RECURRENTE AUTOMATIZABLE: 

Utilización de las  tablas mexicanas del valor nutritivo de los alimentos  y el Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes

NO RECURRENTE: Calculo de energía y nutrimentos por grupos de alimentos. 
RECURRENTE AUTOMATIZABLE: 

Manejo del equipo de Laboratorio  y Normatividad para el  uso del Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos.

RECURRENTE AUTOMATIZABLE: 

Utilización del Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes.

NO RECURRENTE: Calculo de energía y nutrimentos por grupos de alimentos. 

RECURRENTE AUTOMATIZABLE: 

Manejo del equipo de Laboratorio  y Normatividad para el  uso del Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos.
	NECESIDAD DE INF.
Historia de la Dietología

Tendencias 

Bases conceptuales:

· Terminología Nutriológica

· Unidades de medición

Norma Oficial Mexicana 043
PROCEDIMENTAL

Análisis de la información y discusión en plenaria.
NECESIDAD DE INF.
Criterios de clasificación
Funciones

Valor nutrimental

Características físicas y  químicas

 Recomendaciones de consumo

Selección y adquisición  

Cocción, conservación.
PROCEDIMENTAL

Búsqueda y análisis de la información para exposición por equipos y discusión. Que deberá elaborarse material de apoyo en  power point .

NECESIDAD DE INF.

Tablas mexicanas del valor nutritivo de los alimentos. 

Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes
Reglamento del Laboratorio de Dietología y  Tecnología de alimentos.
PROCEDIMENTAL

Cálculo, análisis del contenido de energía y nutrimentos de los grupos de alimentos en el aula y posteriormente la  Práctica en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos, para observar los cambios físicos y químicos en distintos tipos de cocción de los alimentos, así como raciones de acuerdo al Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes.
NECESIDAD DE INF.

Características de la dieta correcta

Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes y Tablas de Composición de Alimentos.

PROCEDIMENTAL

Manejo de técnicas y métodos para preparación en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos los planes diseñados y entrega de Reportes de Prácticas.


	FUENTES DE INFORMACION:

Pérez L. A.,  Marvan L.L., 1999, Dietas Normales y Terapéuticas, La Prensa Médica Mexicana, México, última edición.

Pérez L.A., Marván L.L.  2001. Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes. México. Fomento de Nutrición y Salud A.C.

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

Muñoz de Chávez, Miriam. 2002, Los alimentos y sus nutrientes: tablas de valor nutritivo de alimentos. McGraw-Hill.

Bourges H , Casanueva E. 2009 Recomendaciones de Ingestión de Nutrimentos para la Población Mexicana. Editorial Médica Panamericana

Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2005, Servicios básicos de salud. Promoción y educación para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar orientación.

Reglamento del Laboratorio de Dietología y  Tecnología de alimentos. Agosto 2010.


LA INSTRUCCIÓN SERÁ: Identificar plenamente las características en el manejo de todos los instrumentos de cálculo para conocer el valor energético y nutrimental de los alimentos, para su aplicación en planes alimentarios.
	Secuencia para la resolución de las tareas de aprendizaje
	Información de apoyo/motivación/andamiaje

	Actividad 1

Realizar investigación documental sobre Dietología, su evolución, prospectiva, bases conceptuales, principios y fundamentos.

INVESTIGACION INDIVIDUAL


	Referencias Bibliográficas:
Pérez L.A., Marván L.L.,  1997, Dietas normales y terapéuticas, México, Prensa Médica Mexicana.

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

Muñoz de Chávez, Miriam. 2002, Los alimentos y sus nutrientes: tablas de valor nutritivo de alimentos. McGraw-Hill.

Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2005, Servicios básicos de salud. Promoción y educación para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar orientación.

http://www.inha.sld.cu/Documentos/historia.pdf 

2 semanas
 

	Actividad 2

Realizar investigación documental identificando diversas clasificaciones de los grupos de alimentos, así como, sus características nutrimentales, cambios físicos y químicos 
TRABAJO Y EXPOSICION POR EQUIPO


	Referencias Bibliográficas:

Pérez F.A.M., 2007. La Química en el arte de cocinar: Química descriptiva culinaria. Editorial Trillas.
Mataix V., 2002, Nutrición en Alimentación Humana, Argo

6 semanas


	Actividad 3

Calcular y analizar el contenido de energía y nutrimentos de los grupos de alimentos, con las tablas mexicanas del valor nutritivo de los alimentos y raciones de acuerdo al  Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes.

ACTIVIDADES INDIVIDUALES Y GRUPALES

	Lineamientos para el desempeño en el Laboratorio:

· Cumplimiento del Reglamento

· Puntualidad

· Trabajo en equipo

Referencias Bibliográficas:

Pérez L.A., Marván L.L.  2001. Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes. México. Fomento de Nutrición y Salud A.C.

Muñoz de Chávez, Miriam. 2002, Los alimentos y sus nutrientes: tablas de valor nutritivo de alimentos. McGraw-Hill.

2 semanas


	Actividad 4

Diseñar, calcular y elaborar  un plan alimentario en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos con el Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes, pertinente, suficiente y adecuado a las características de la dieta correcta.

TRABAJO POR EQUIPO


	Lineamientos para el desempeño en el Laboratorio:
· Cumplimiento del Reglamento

· Puntualidad

· Trabajo en equipo

Referencias Bibliográficas:

· Reglamento del Laboratorio deDietología y  Tecnología de alimentos. Agosto 2010.
3 semanas


	DEMOSTRACION PRACTICA EN EL LABORATORIO

DE LOS CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS  Y PRESENTADOS EN LOS PLANES ALIMENTARIOS Y REPORTES DE PRACTICAS.

(40%)

EXPOSICION INDIVIDUAL Y GRUPAL

(20%)

EVALUACION PARCIAL

(20%)

APLICACIÓN DEL CONOCIMIENTO PLASMADO EN LOS PLANES ALIMENTARIOS PRESENTADOS 

(20%)


	NO ACREDITADO: Inasistencia a más del 50% de las practicas, nulo cumplimiento del Reglamento del Laboratorio en cuanto a vestimenta, incapacidad de trabajo en equipo. Nula entrega de Reporte de Practicas  CALIFICACION<6

MINIMAMENTE COMPETENTE: Inasistencia al 30% de las prácticas,  irregularidad en el cumplimiento del Reglamento del Laboratorio en cuanto a vestimenta, inestabilidad de trabajo en equipo, deficiente comprensión e integración de conocimientos, con escasa  interrelación  de los mismos, con resultados de diseño y presentación pobre.  Entrega impuntual del 50% del Reporte de Prácticas.   CALIFICACION 6-7

BUENO: Inasistencia al 20% de las prácticas,  regularidad en el cumplimiento del Reglamento del Laboratorio en cuanto a vestimenta, integró los conceptos relevantes de los requerimientos energéticos y nutrimentales adecuados y pertinentes a cada etapa de la vida con dificultades en la destreza en la preparación y presentación del Menú. Entrega puntual del 80% del Reporte de Prácticas.  CALIFICACION 8

MUY BUENO: Inasistencia al 10% de las prácticas. Cumplimiento  cabal del Reglamento del Laboratorio en cuanto a vestimenta Integró los conceptos relevantes de los requerimientos energéticos y nutrimentales adecuados y pertinentes a cada etapa de la vida, diseño y conformación del Plan Alimentario completo, con mínimas  dificultades en cuanto a  destreza en la preparación y presentación del Menú. Entrega puntual del 90% de los Reporte de Practicas.  CALIFICACION 9

EXCELENTE: Asistencia al 100% de las Practicas. Integró absolutamente todos los conceptos relevantes acordes con cada uno de los temas tratados, capacidad demostrada para interrelacionarlos y aplicar eficientemente la teoría en la práctica, destreza demostrada en la preparación y presentación del Menú.    Entrega puntual del 100% del Reporte de Prácticas. CALIFICACION 10

DEFICIENTE: Falta información, deficiente elaboración del material de apoyo, desconocimiento del tema y nulo trabajo en equipo.

ACEPTABLE: Falta información, deficiente elaboración del material de apoyo, aceptable conocimiento del tema y trabajo en equipo
REGULAR: Información suficiente, material de apoyo deficiente, aceptable dominio del tema y buen trabajo en equipo. 

BIEN: Información suficiente, material de apoyo completo, buen dominio del tema y trabajo en equipo bueno. 

MUY BIEN: Información relevante, material de apoyo creativo y novedoso, completo y bien utilizado, vasto dominio del tema y trabajo en equipo muy bueno.

EXCELENTE: Información relevante, Excelente elaboración y utilización del material de apoyo, total dominio del tema y excelente trabajo en equipo

DEFICIENTE       REGULAR        BUENO          EXCELENTE      

18 aciertos            21-25 aciertos   28-32 aciertos       35 aciertos

<6                          6-7                    8-9                      10

NO ACREDITADO: deficiente búsqueda y análisis de información, que se reflejan en una escasa o nula comprensión, interrelación y aplicación de los temas tratados.          CALIFICACION<6

MINIMAMENTE COMPETENTE: Deficiente comprensión e integración de conocimientos, con escasa  interrelación  de los mismos, con resultados de diseño y presentación pobre. Deficiente en cuanto a forma y fondo. CALIFICACION  6-7

BUENO: Integró los conceptos básicos de los requerimientos  nutrimentales e incongruencias con las características de la dieta correcta. CALIFICACION 8

MUY BUENO: Integró los conceptos relevantes de los requerimientos nutrimentales adecuados y pertinentes a la características de la dieta correcta, diseño y conformación del plan alimentario completo, con mínimas  dificultades en cuanto a forma. CALIFICACION9

EXCELENTE: Integró absolutamente todos los conceptos relevantes acordes con cada uno de los temas tratados, capacidad demostrada para interrelacionarlos y aplicar eficientemente la teoría en la práctica.  CALIFICACION  10

NOTA: Se disminuirá un punto por cada clase posterior a la fecha de entrega de los Planes  Alimentarios.




PROYECTO AULA
Programa educativo: Nutrición - Veracruz

EXPERIENCIA EDUCATIVA:DIETOLOGIA BASICA
   Agosto-Diciembre 2012

Responsable: L.N. Rubí del Rocío Sánchez Ramírez

MATERIAL PARA ESTUDIANTES
	PROYECTO/TAREA COMPLEJA


	NECESIDAD DE INFORMACIÒN
	FUENTES DE INFORMACIÒN:
	SECUENCIA PARA LA RESOLUCIÓN DE LAS TAREAS DE APRENDIZAJE

	Actividad 1

Realizar investigación documental sobre Dietología, su evolución, prospectiva, bases conceptuales, principios y fundamentos
	Historia de la Dietología

Tendencias 

Bases conceptuales:

Terminología Nutriológica

Unidades de medición

Norma Oficial Mexicana 043


	FUENTES DE INFORMACION:

Pérez L. A.,  Marvan L.L., 1999, Dietas Normales y Terapéuticas, La Prensa Médica Mexicana, México, última edición.

Pérez L.A., Marván L.L.  2001. Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes. México. Fomento de Nutrición y Salud A.C.

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

Muñoz de Chávez, Miriam. 2002, Los alimentos y sus nutrientes: tablas de valor nutritivo de alimentos. McGraw-Hill.

Bourges H, Casanueva E. 2009 Recomendaciones de Ingestión de Nutrimentos para la Población Mexicana. Editorial Médica Panamericana

Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2005, Servicios básicos de salud. Promoción y educación para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar orientación.

Reglamento del Laboratorio de Dietología y  Tecnología de alimentos. Agosto 2010..

	Análisis de la información y discusión en plenaria.

INVESTIGACION INDIVIDUAL

2 semanas

	Actividad 2

Investigación documental e identificación de diversas clasificaciones de los grupos de alimentos, así como, sus características nutrimentales, cambios físicos y químicos.

	Criterios de clasificación
Funciones

Valor nutrimental

Características físicas y  químicas

 Recomendaciones de consumo

Selección y adquisición  

Cocción, conservación

	
	Búsqueda y análisis de la información para exposición por equipos y discusión. Que deberá elaborarse material de apoyo en  power point
TRABAJO Y EXPOSICION POR EQUIPO

6 semanas


	3 Proyecto/ caso integrador

Cálculo, análisis del contenido de energía y nutrimentos de los grupos de alimentos, con las tablas mexicanas del valor nutritivo de los alimentos y raciones de acuerdo al  Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes 


	Tablas del Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes y Tablas de Composición de Alimentos.

Distribución de Macronutrimentos y energía, diseño de cuadros de grupos de Alimentos,  elaboración del Plan Alimentario en cada etapa de la vida, con sus pautas dietéticas, por último, preparación en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos.


	
	Cálculo, análisis del contenido de energía y nutrimentos de los grupos de alimentos en el aula y posteriormente la  Práctica en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos, para observar los cambios físicos y químicos en distintos tipos de cocción de los alimentos, así como raciones de acuerdo al Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes.

ACTIVIDADES INDIVIDUALES Y GRUPALES

2 semanas

	4 Proyecto/ caso integradorDiseñar, calcular y elaborar  un plan alimentario en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos con el Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes, pertinente, suficiente y adecuado a las características de la dieta correcta.


	Tablas del Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes y Tablas de Composición de Alimentos.

Manejo de técnicas y métodos para preparación en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos  los planes diseñados.

	
	Manejo de técnicas y métodos para preparación en el Laboratorio de Dietología y Tecnología de Alimentos los planes diseñados y entrega de Reportes de Prácticas.

TRABAJO POR EQUIPO

3 semanas



RUBRICA PARA LA EXPERIENCIA EDUCATIVA DIETOLOGIA BASICA
CON TAREAS/PROYECTOS DE APRENDIZAJE
	PRODUCTOS/

EVIDENCIAS
	CRITERIOS    DE   DESEMPEÑO



	DEMOSTRACION PRACTICA EN EL LABORATORIO

DE LOS CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS  Y PRESENTADOS EN LOS PLANES ALIMENTARIOS Y REPORTES DE PRACTICAS.

(40%)


	NO ACREDITADO: Inasistencia a más del 50% de las practicas, nulo cumplimiento del Reglamento del Laboratorio en cuanto a vestimenta, incapacidad de trabajo en equipo. Nula entrega de Reporte de Practicas  CALIFICACION<6

	MINIMAMENTE COMPETENTE: Inasistencia al 30% de las prácticas,  irregularidad en el cumplimiento del Reglamento del Laboratorio en cuanto a vestimenta, inestabilidad de trabajo en equipo, deficiente comprensión e integración de conocimientos, con escasa  interrelación  de los mismos, con resultados de diseño y presentación pobre.  Entrega impuntual del 50% del Reporte de Prácticas.   CALIFICACION 

6-7


	BUENO: 

Inasistencia al 20% de las prácticas,  regularidad en el cumplimiento del Reglamento del Laboratorio en cuanto a vestimenta, integró los conceptos relevantes de los requerimientos energéticos y nutrimentales adecuados y pertinentes a cada etapa de la vida con dificultades en la destreza en la preparación y presentación del Menú. Entrega puntual del 80% del Reporte de Prácticas.  CALIFICACION 8


	MUY BUENO: Inasistencia al 10% de las prácticas. Cumplimiento  cabal del Reglamento del Laboratorio en cuanto a vestimenta Integró los conceptos relevantes de los requerimientos energéticos y nutrimentales adecuados y pertinentes a cada etapa de la vida, diseño y conformación del Plan Alimentario completo, con mínimas  dificultades en cuanto a  destreza en la preparación y presentación del Menú. Entrega puntual del 90% del Reporte de Prácticas.  CALIFICACION 9
	EXCELENTE: Asistencia al 100% de las Practicas. Integró absolutamente todos los conceptos relevantes acordes con cada uno de los temas tratados, capacidad demostrada para interrelacionarlos y aplicar eficientemente la teoría en la práctica, destreza demostrada en la preparación y presentación del Menú.    Entrega puntual del 100% del Reporte de Prácticas. CALIFICACION 10
	

	EXPOSICION INDIVIDUAL Y GRUPAL

(20%)


	DEFICIENTE: Falta información, deficiente elaboración del material de apoyo, desconocimiento del tema y nulo trabajo en equipo.


	ACEPTABLE: Falta información, deficiente elaboración del material de apoyo, aceptable conocimiento del tema y trabajo en equipo

	REGULAR: Información suficiente, material de apoyo deficiente, aceptable dominio del tema y buen trabajo en equipo. 


	BIEN: Información suficiente, material de apoyo completo, buen dominio del tema y trabajo en equipo bueno. 


	MUY BIEN: Información relevante, material de apoyo creativo y novedoso, completo y bien utilizado, vasto dominio del tema y trabajo en equipo muy bueno.


	EXCELENTE: Información relevante, Excelente elaboración y utilización del material de apoyo, total dominio del tema y excelente trabajo en equipo



	EVALUACION PARCIAL

(20%)

	DEFICIENTE

18 aciertos

CALIF. <6
	REGULAR

21-25 aciertos

CALIF 6-7
	BUENO

28-32 aciertos

CALIF 8-9
	EXCELENTE

35 aciertos

CALIF 10
	
	

	APLICACIÓN DEL CONOCIMIENTO PLASMADO EN LOS PLANES ALIMENTARIOS PRESENTADOS 

(20%)


	NO ACREDITADO: deficiente búsqueda y análisis de información, que se reflejan en una escasa o nula comprensión, interrelación y aplicación de los temas tratados.          CALIFICACION<6

	MINIMAMENTE COMPETENTE: Deficiente comprensión e integración de conocimientos, con escasa  interrelación  de los mismos, con resultados de diseño y presentación pobre. Deficiente en cuanto a forma y fondo. CALIFICACION  6-7


	BUENO: Integró los conceptos básicos de los requerimientos  nutrimentales e incongruencias con las características de la dieta correcta. CALIFICACION 8


	MUY BUENO: Integró los conceptos relevantes de los requerimientos nutrimentales adecuados y pertinentes a la características de la dieta correcta, diseño y conformación del plan alimentario completo, con mínimas  dificultades en cuanto a forma. CALIFICACION 9


	MUY 
EXCELENTE: Integró absolutamente todos los conceptos relevantes acordes con cada uno de los temas tratados, capacidad demostrada para interrelacionarlos y aplicar eficientemente la teoría en la práctica.  CALIFICACION  10


	NOTA: Se disminuirá un punto por cada clase posterior a la fecha de entrega de los Planes  Alimentarios.




Encuesta de opinión Proyecto Aula. 
Experiencia Educativa: “Dietología Básica”
2012
1.- ¿Entendiste la Metodología del Proyecto Aula?

Si (       )      No (      )

2.- ¿Se lograron los objetivos del Programa de la Experiencia Educativa?

Si (       )      No (      )

3.- ¿Los conocimientos adquiridos durante el curso fueron significativos?

25% (      )                          50% (      )                       75% (      )                     100% (      )

4.- ¿Consideras que la Experiencia Educativa que antecede a esta contribuyo al aprendizaje de la misma?

25% (      )                          50% (      )                       75% (      )                     100% (      )

5.- ¿La bibliografía sugerida para la realización de actividades fue suficiente?

Si (       )      No (      )   ¿Por qué?_______________________________________________________

6.- ¿El tiempo dedicado a cada actividad fue suficiente para el desarrollo de la misma?

Muy largo (      )                  Suficiente (      )                    Corto (      )                    Muy corto (      )

7.- ¿Cómo considera que fueron los criterios de Evaluación de la Experiencia Educativa?
Completo (      )         Riguroso (      )    Justo (      )      Injusto (      )         Incompleto (      )        

8.- Menciona algunas propuestas que consideras que mejorarían el aprendizaje en esta Experiencia Educativa.

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________
