Centro Universitario de Ciencias de la Salud

Programa de Estudio por Competencias Profesionales Integradas
1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario

‘ CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS DE LA SALUD

Departamento:

‘ DEPTO. DE CLINICAS DE LA REPRO. HUMANA'Y DEL CREC.

Academia:
| NUTRICION
Nombre de la unidad de aprendizaje:
DIETETICA
Clri\;?e?igla Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
18845 34 34 68 7
Tipo de curso: Nivel en que se Programa educativo Prerrequisitos:
ubica:
CT = curso - taller Licenciatura (LNTO) LICENCIATURA EN |CISA 18836

NUTRICION / 4o.

Area de formacion:

BASICA PARTICULAR OBLIGATORIA

Perfil docente:
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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

Integra los conocimientos adquiridos para la administracién 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;

Aplica metodologias pedagdgico-didacticas en procesos formativos y/o de capacitacion de
recursos humanos en alimentacién y nutricion, asi como en la educacion de individuos, familias y
sociedad, actuando con ética y respeto a la identidad cultural, en escenarios formales y no
formales.

Socioculturales

Se compromete con el ejercicio de su profesion, considerando aspectos éticos-normativos
aplicables en la atencién 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;

Integra los conocimientos adquiridos aplicables en los diferentes escenarios de su actividad
profesional, en situaciones de salud-enfermedad y considerando aspectos biolégicos, histéricos,
sociales, culturales y psicolégicos propios del individuo o de las poblaciones;

Desarrolla la capacidad de participar, dirigir e integrarse a grupos colaborativos multi, inter y
transdisciplinarios, con una actitud de liderazgo democratico.

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;

Aplica habilidades de lecto-comprension en inglés para su formacion y actualizacién continua, asi
como de redaccién y comunicacion bésica en ese idioma.

3. PRESENTACION

La dietética es la disciplina relacionada con el disefio y planeacién de regimenes alimenticios que
tienen como propdsito satisfacer las necesidades de alimentacién en condiciones de salud o
enfermedad de un individuo.

Esta unidad de aprendizaje (UA) capacita al estudiante de nutricion para desarrollar planes
alimenticios generales o modificados en cantidad, consistencia y/o en composicion, con el fin de
utilizarlos en procesos de prevencion o rehabilitacion de condiciones médicas y problemas nutricios
de un individuo aplicando el pensamiento critico, fomentando la sustentabilidad y los valores de
cultura de la paz. Asimismo, ofrece al alumno las habilidades y herramientas para lograr la
indicacién de alimentos y nutrimentos de acuerdo al modelo de Proceso de Atencion Nutricional
(NCP por sus siglas en inglés) de la Academia de Nutricién y Dietética de Estados Unidos de una
forma inclusiva.

Este curso-taller tiene como pre-requisito la unidad de aprendizaje Célculo Dietético y Planeacién
de Men(s (18836), que proporciona las bases para la estimacion de requerimientos en sanos y
enfermos, asi como el fraccionamiento y disefio de un plan de alimentacion. Asimismo, tiene
estrecha relacion con las unidades de aprendizaje de Fisiologia Humana (18833) y Fisiopatologia y
Nutricion (18841), ya que ambas, al brindar conocimiento sobre el proceso salud-enfermedad, dan
la pauta sobre las modificaciones alimentarias que necesita una persona sana o enferma. Por otra
parte, las herramientas que adquiere el alumno en Dietética le serdn necesarias en cursos
posteriores, como: Cuidado Alimentario Nutricio en el Nifio y Adolescente Enfermo (18857) y
Cuidado Alimentario Nutricio en el Adulto y Anciano Enfermo (18855), ya que en ambas se realiza




indicacién de alimentos y nutrimentos.

Esta unidad de aprendizaje se cursa en cuarto ciclo al lado de cursos como Epidemiologia del
Proceso Alimentario Nutricio (18851) y Cuidado Alimentario Nutricio en la Actividad Fisica y el
Deporte (18849), entre otras.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Desarrolla menuds y calculos dietéticos modificando composicion, gramaje y textura de los
alimentos con pensamiento critico, ético y humanistico, en el ambito poblacional, clinico
institucional y privado para resolver o mejorar los problemas nutricios segun las
necesidades individuales y colectivas.

5. SABERES

» Disefa dietas transicionales y modificadas en consistencia calculadas y
preparadas segun las necesidades individuales o colectivas mediante la aplicacion
del Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes.

» Disefa dietas modificadas en composicion de nutrimentos calculadas y
preparadas segun las necesidades individuales o colectivas mediante la aplicacion
del Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes y el Sistema Mexicano de

) Alimentos para Pacientes Renales.

Practicos » Disena dietas poliméricas artesanales calculadas y preparadas segun las
necesidades individuales.

» Disena planes de alimentacion en base a un problema cotidiano aplicando
pensamiento critico, promoviendo la sustentabilidad y la inclusién. Emplea
tecnologias de la informacion y comunicacion para la generacion de material
didactico.

* Emplea y aplica las tecnologias de la informacién y comunicacion para la
generacion de material did4ctico.

* Reconoce las diferentes caracteristicas de las dietas transicionales, modificadas
en consistencia y nutrimentos.

+ Comprende qué alimentos se deben incluir o restringir en un plan de
alimentacion modificado en consistencia y composicion.

+ Identifica los alimentos, que de acuerdo a sus caracteristicas, pueden utilizarse
para preparar una férmula polimérica artesanal.

» Conoce el Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes para Pacientes
Renales como herramienta para el disefio e implementacion de planes alimentario
nutricionales.

 Identifica el apartado de indicacién en la terminologia del proceso de atencion
nutricional (PAN). Examina informacién sobre las directrices de la intervencion
nutricional en espafiol e inglés.

Teobricos

+ Aplica el juicio critico y respeta las necesidades, cultura e identidad de los
individuos y las poblaciones con las que trabaja.

» Disefa planes de alimentacion apegado a los cédigos éticos que rigen la
Formativos | profesion con un sentido humanista

» Fomenta acciones que contribuyen a una alimentacién sustentable asi mismo
reflexiona sobre el impacto ambiental que estas provocan.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

Dieta modificada en consistencia
e Dieta de liquidos claros y generales
e Dieta de purés




e Dietasuave
e Dieta para disfagia (liquidos con densidad tipo néctar, miel, pudin)
e Dieta blanda (antipéptica)

Dietas modificadas en energia
e Dieta aumentada en energia
e Dieta disminuida en energia

Dietas modificadas en proteinas
e Dieta aumentada en proteina
e Dieta disminuida en proteina
e Dieta disminuida en gluten

Dietas modificadas en hidratos de carbono (HC)

e Dieta disminuida en HC totales

e Dieta disminuida en HC simples (afiadidos) y tipos de edulcorantes
e indice glucémico y carga glucémica

e Dieta libre de lactosa

Dietas modificadas en grasas y colesterol

e Dieta aumentada en grasas (cetogénica)

e Dieta disminuida en grasas

e Dieta modificada en tipos de grasas: monoinsaturadas, poliinsaturadas, saturadas, grasas transy
colesterol

Nutricion enteral y tipos de formulas

e  Polimérica industrializada

e  Polimérica industrializada especializada
e  Semielemental

e Elemental

e Modular

e  Polimérica artesanal

Dietas modificadas en fibra
e Dieta aumentada en fibra
e Dieta disminuida en fibra

Dietas modificadas en liquidos
e Dieta aumentada en liquidos
e Dieta restringida en liquidos

Dieta modificada en alimentos o ingredientes especificos
e Dieta baja en oxalatos

e Dieta baja en tiramina

e Dieta baja en purinas

e Dieta libre de bacterias

Dieta de eliminacidn
e Dieta de eliminacion en alergias (huevo, proteina de leche de vaca, mariscos, oleaginosas)

Dieta modificada en vitaminas
e Dieta controlada en vitamina K




Dieta modificada en minerales
e Dieta alta en calcio

e Dieta alta en hierro

e Dieta baja en potasio

e Dieta baja en fésforo

e Dieta baja en sodio

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

La modalidad del curso se realiza de manera semipresencial, con practicas en el Laboratorio de Dietologia.
Se aplican como estrategias de ensefianza-aprendizaje: resolucion de practicas del manual de intervencion
nutricional; indicacion de alimentos de casos clinicos aplicando el pensamiento critico, fomentando la
sustentabilidad y promoviendo valores de cultura de la paz y responsabilidad social; reportes de lecturas en
espafiol e inglés; exposicidn por equipo; practica-taller de preparacion de dietas modificadas en cantidad,
consistencia y en composicidn; elaboracidn de tripticos, infografias, videos (tik tok) y ejercicios de

integracion impulsando la inclusion.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje

8.2. Criterios de desempeiio

8.3. Contexto de aplicacién

Tareas y revision bibliografica
individual de cada tema.

Tareas y reportes de revision
bibliografica en espafiol e
inglés de diferentes temas en
forma electrénica. Deben
responder al tema asignado,
contener la fuente bibliografica
(al menos tres referencias;
evitar paginas de internet que
no sean de organismos
reconocidos), y entregarse en
tiempo.

Realizara a través de las
tenologias de la informacion y
comunicacion un video, tik tok
0 pagina de internet sobre
algun tema de la unidad de
aprendizaje

Participacién: se valorara la
frecuencia y calidad de las
intervenciones de los alumnos
en las clases.

Revision y discusién en clase.
Elaboracion fuera de clase y
revision en las redes sociales.

Resolucién de practicas del
Manual de Intervencion
Nutricional.

Se realizan las practicas del
manual, que incluyen
actividades dentro y fuera del
aula. Algunas practicas estan
disefiadas para resolverse de
manera individual y otras en
equipo. Deben ser entregadas
en tiempo y forma y deben
contestarse correctamente.

Revision y discusién en clase.
Saldn de clases, ambito
familiar, y laboratorio de
dietologia.

Elaboracion de tres tripticos
especializados (Equivalentes,
Modificada en grasas, modificada

Se realizan de forma
electrénica. Deben crearse de
forma inclusiva y dirigirse a

Elaboracion fuera de aula y
retroalimentacion en clase.




en sodio, fésforo y potasio)

pacientes que requieran una
dieta especial; deben ser
claros, explicativos, con
lenguaje comun, contener la
informacién completa y tener
una presentacion formal. Incluir
indicaciones de la dieta,
alimentos aconsejados y
desaconsejados y
recomendaciones generales.
Creatividad: Se valorara las
aportaciones innovadoras
(presentacion, colores, disefio,
dinamismo, material con lo que
se realiza, interactivo, etc) en
los diferentes tripticos que se
desarrollan durante el curso.

Practicas de calculo y elaboracién
de dietas modificadas en energia,
consistencia y en nutrimentos y

preparacién de polimérica casera.

Se realizan 3 précticas en el
laboratorio de dietologia. Se
evaluara la asistencia y
participacion del equipo
durante la practica. Deben
acudir con los insumos
completos. La dieta presentada
debe cubrir las caracteristicas
correspondientes y debe tener
variedad de alimentos en los
menus. El alumno debe
entregar reporte de practica.

Aspectos éticos y valores: Ser
respetuoso con los
comparieros y profesor, saber
expresarse de manera
correcta.

Aplicar las recomendaciones
de una alimentacién
sustentable.

Revision y retroalimentacién
en Laboratorio de dietologia.

Exposicién por equipos

Exposicién por equipos sobre
dietas modificadas en
consistencia y composicion. Se
realizara una exposicién en
Power Point que incluya las
indicaciones y caracteristicas
de la dieta en cuestion. Se
evaluara la claridad de la
exposicioén, el uso de
pensamiento critico, que los
alumnos no lean al momento
de exponer, que las
diapositivas no estén cargadas
de informacion (deben ser muy
graficas) y las referencias
bibliograficas (minimo tres). Al

Revision y analisis en clase.




finalizar la exposicion, el equipo
implementara una dindmica
(libre), que favorezca la
participacion de todo el grupo.

Examenes parciales Se aplicaran dos examenes Salén de clases

parciales teorico-practicos de Plataforma google classroom
forma presencial con opcién de
realizarlo de manera
virtual/electrénica Los
examenes parciales incluyen:
resolucion de casos con
indicacién de alimentos, de
acuerdo al NCP. Cada examen
consta de 15 a 20 reactivos
(opcién multiple, relacionar
columnas, completar
informacion y respuesta breve).

. CALIFICACION

. Tareas, 15%

. Practicas del Manual de Intervencién Nutricional, 10%
. Tripticos, 15%

. Practicas, 15%

. Presentaciones, 15%

. Exdmenes parciales (2), 30%

OV A WN RO

10. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones serié% expresado en escala de 0 a 100, en nié¢¥smeros enteros, considerando
como mi¢é¥%nima aprobatoria la calificaciié¢’sn de 60.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluaciié’sn en el periodo ordinario,
deberiés 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¢¥ximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comisii¢’sn 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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