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PROGRAMA

Nombre de la Unidad Curricular Optativa: Disefio de Planes de Alimentacion.
Ubicacién en el Mapa Curricular: Segundo semestre

Créditos: 7

Carga horaria: 60 horas

Cupo Maximo: 40 estudiantes

Perfil: Se recomienda que los estudiantes que se inscriban a la presente optativa tengan
conocimientos previos sobre composicion quimica de los alimentos; pesos y volumenes de
referencia; preparacion de alimentos y métodos de coccidn; aplicacion de anamnesis
alimentarias; comprension de la integracion y regulacion de las vias metabdlicas en el
organismo, determinacién de las necesidades y metas nutricionales en los distintos ciclos
de la vida, andlisis de ingestas de alimentos y confeccién de guias de consumo.

Departamento/s o docentes responsables: coordinador: Prof. Adjto. Maria Noel Acosta
Cavallo. Depto responsable: Departamento de Administracion en Servicios de Alimentacion
de Nutricién Basica, de Nutricién Clinica, de Alimentos.

Objetivo General
Desarrollar habilidades practicas en los estudiantes para la elaboracion de planes de
alimentacion en el marco de la atencidn nutricional.

Objetivos Especifico

Identificar la anamnesis como método adecuado para obtener informacién para disefiar un
plan de alimentacion.

Aplicar las herramientas de la planeacién de menus para el disefio del mismo.

Comprender la importancia de elaborar un plan de alimentacién, en el marco de la atencién
nutricional

Contenidos

Proceso de Atencién en Nutricion Clinica

Anamnesis alimentaria

Plan de Alimentacién: concepto y tipos

Plan de Menu: concepto, factores condicionantes y el proceso de su planeacion.
Diferencias entre menus individuales y colectivos.
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Herramientas a tener en cuenta en la elaboracién de un Plan de Menu: Porciones y Pesos
de referencia, factores de rendimiento

Metodologia:

La presente unidad curricular optativa cuenta con una introduccién tedrica y fuerte
componente practico,

Se trabajara con una modalidad online, con encuentros sincronicos y asincronicos
semanales, a través del Espacio Virtual de Aprendizaje de la Udelar y la plataforma Zoom.

La propuesta metodologica apuesta al trabajo colaborativo, por lo que se conformaran
grupos de 5 estudiantes, cada uno con una docente tutora que oficiara como orientadora
durante todo la UCOp. Los encuentros con las tutoras son de caracter obligatorio.

Evaluacion:

El sistema de evaluacion de los aprendizajes de la presente UCOp, se conforma por

evaluacion continua y formativa, asi como sumativa que dé cuenta del proceso aprendizaje
realizado por los estudiantes.

Los requisitos para su aprobacion seran: la asistencia y la participacion en el 80% de los

encuentros con las/os tutores, y la entrega de un trabajo final grupal.
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