PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: FUNDAMENTOS DE NUTRICION  CLAVE: E-FNU-1

El estudiante elaborara platillos identificando sus componentes nutricionales y grupos de alimentos bajo
la normatividad vigente, cdlculo energético para ofrecer alternativas de menus a los diferentes tipos de
usuario basados en sus necesidades alimentarias que contribuya a una cultura de salud alimentaria.

Competencia a la que Preparar alimentos y bebidas siguiendo procedimientos estandar, de acuerdo a normas de higiene y
contribuye la asignatura seguridad, en un ambiente colaborativo.

Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

Tipo de

. Horas Totales
competencia

Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

1.- Conceptos bdsicos de nutricidn. 5 10 15
2.- Plato del bien comer y dietoterapia 5 10 15
3.- E!aborauon de menus y etiquetas 5 10 15
nutrimentales

Totales 15 30 45
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Funciones

Preparar el mise en place para la
elaboracion de platillos, panes,
pasteles y cocteles, optimizando la
materia prima aplicando
conocimientos sobre nutricién y
cuantificando los recursos
disponibles, de acuerdo con los
objetivos de produccién, de
manera individual y colaborativa.

Capacidades

Planificar el mend y sus
ingredientes de acuerdo con los
requerimientos caldricos y a las
restricciones de una dieta
generada por un nutriélogo.

Criterios de Desempeiio

Realiza una serie de propuestas de menu basandose en dietas
preestablecidas por un profesional, y que satisfagan:

e Recomendaciones de dieta

® Los requerimientos caldricos y aplica

® Las restricciones de ingredientes para atender
e las necesidades del usuario.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

I.- Conceptos bdsicos de nutricidn

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado Saber

Macronutrientes

Explicar los fundamentos de nutricién.

Definir los componentes nutricionales de
los alimentos: macro y micronutrientes

Horas del Saber Hacer

Saber
Dimension Conceptual

Identificar
micronutrientes y aditivos

El estudiante distinguira los componentes nutricionales, y aditivos alimentarios para determinar las aportaciones
nutrimentales de los alimentos preparados.

Horas Totales

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Desarrollar  siempre las
actividades grupales o en
equipo aplicando
inteligencia emocional vy
empatia.

macronutrientes,
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Micronutrientes Describir las funciones de los nutrientes
en los sistemas del cuerpo humano.
Aditivos alimentarios Describir el concepto, caracteristicas y
efectos de los aditivos alimenticios.

Identificar la norma general de aditivos
alimentarios para su uso correcto en la
cocina

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

p . ~ : : D Espacio Formativo
Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Analisis de casos Equipo multimedia
ABP Equipo de computo Laboratorio / Taller
Equipos colaborativos Internet

Pizarron Calculadora
Impresos de casos y ejercicios

a i Empresa
Normatividad vigente

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes comprenden las funciones de los A partir de un ejercicio practico, Casos practicos
macro y micronutrientes en el cuerpo humano. demostrara y elaborara un reporte Rubricas
descriptivo y con apoyos visuales de las Listas de cotejo
actividades realizadas: Ejercicios practicos
a) Macroy micronutrientes de los Guia de observacion

alimentos preparados.

b) Aditivos alimentarios utilizados y su
justificacion.

c) Conclusion
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Unidad de Aprendizaje

Propésito esperado

Tiempo Asignado

Plato del buen comery
normativa

Il. Plato del bien comer y dietoterapia

Horas del

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Explicar el contenido de la NOM-043-
SSA2-2010

Importancia del plato del buen comery
los grupos de alimentos, sus
caracteristicas y funcidn en el organismo
humano.

El estudiante conocera la normatividad vigente en salud alimentaria para determinar una dieta correcta con base
en las necesidades de alimentacidn del usuario.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Seleccionar materias primas de los
grupos de alimentos en relacién a la
normatividad vigente

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Mostrar compromiso para
con la clase y disciplina en
sus labores diarias.

Dieto terapia

Identificar las necesidades nutrimentales
del usuario.

Proponer platillos enfocados a las
necesidades de alimentacion del
usuario

Analisis de casos
ABP
Equipos colaborativos

Métodos y técnicas de ensefianza

Pizarron

Proceso Enseianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Equipo multimedia
Equipo de computo
Internet

Calculadora
Impresos de casos y ejercicios
Normatividad vigente

Espacio Formativo
Aula X

Laboratorio / Taller

Empresa
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Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes identifican las necesidades A partir de un ejercicio practico, Casos practicos
nutrimentales del ser humano y aplican la NOM 043y | demostrard y elaborard un reporte Rdbricas
el plato del bien comer de acuerdo a las necesidades | descriptivo y con apoyos visuales de las Listas de cotejo
del usuario. actividades realizadas: Ejercicios practicos
a) Clasificacidn de los ingredientes Guia de observacion
utilizados de acuerdo al grupo que
pertenece.

b) Descripcion del platillo propuesto
de acuerdo a las necesidades de
alimentacién del usuario.

c) Caracteristicas de la dieta correcta.

d) Recomendaciones contenidas en la
normatividad vigente.

e) Conclusiones

NIl Ko [EWAVGIRIaTo [F£IN |11, Elaboracion de menuUs y etiquetas nutrimentales

Propdsito esperado El estudiante determinard el contenido energético de alimentos y bebidas, para conformar menus saludables.

. . H del
Tiempo Asignado S:I::: € Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva

Identificar las caracteristicas del Sistema
Mexicano de Alimentos Equivalentes.

Sistema Mexicano de
Alimentos Equivalentes

Generar estrategias que
permitan el crecimiento de
las relaciones intergrupales.
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Calculo Calédrico Explicar el calculo del valor energético de | Determinar los valores energéticos
un platillo: peso bruto, peso neto y las de los platillos propuestos.
porciones.

Explicar los componentes, criterios y
fundamentos del calculo caldrico en un
platillo.

Identificar las tablas de valor nutritivo de
alimentos.

Interpretacion de la norma | Explicar la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
vigente sobre etiquetado | sobre etiquetado nutrimental de
nutrimental alimentos procesados

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula X

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Analisis de casos Equipo multimedia
ABP Equipo de computo
Equipos colaborativos Internet

Pizarrén
Calculadora

Laboratorio / Taller

Impresos de casos y ejercicios Empresa

Normatividad vigente

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion

1. Los estudiantes seran capaces de utilizar el
Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes,
asi como de interpretar las tablas de valor

Casos practicos
Rudbricas

Listas de cotejo
Ejercicios practicos
Guia de observacidn

A partir de un ejercicio practico,
demostrara y elaborara un reporte
descriptivo y con apoyos visuales de las
actividades realizadas:
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nutrimental de alimentos procesados y a) Clasificacion de los ingredientes

empacados. utilizados de acuerdo al grupo que
pertenece.

b) Descripcion del platillo propuesto
de acuerdo a las necesidades de
alimentacién del usuario.

c) Caracteristicas de la dieta correcta.

d) Recomendaciones contenidas en la
normatividad vigente.

e) Conclusiones

Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacidon Pedagdgica Experiencia Profesional
Ing. en Alimentos. Formacién en educacion por competencias | Experiencia Profesional: 5 afios en el ramo
Lic. En Gastronomia. empresarial /docencia

Lic. En Nutricion

Quimico en los alimentos

Ing. Bioquimico en alimentos
Ing. En procesos bioalimentarios
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