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PROGRAMA
Unidad curricular optativa
DISENO PLANES DE ALIMENTACION

Ubicacién en la malla curricular: Segundo semestre

Créditos: 7

Carga horaria: 60

Unidad Académica responsable: Dptos de Administracién,Basica, Clinica y

Alimentos

Docente/s responsable/s: Maria Noel Acosta

Equipo docente: Soledad Castro, Viviana Santin, Natalia La Rocca, Leticia Abreu.

Recomendaciones de conocimientos previos: 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, determinacion de las necesidades y metas nutricionales en los
distintos ciclos de la vida, analisis de ingestas de alimentos y confeccion de guias de

consumo.

Objetivo General: Desarrollar habilidades practicas en los estudiantes para la

elaboracion de planes de alimentacion en el marco de la atencion nutricional

Objetivos Especificos: Identificar la anamnesis como método adecuado para

obtener informacién para disefar un plan de alimentaciéon. Aplicar las herramientas
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de la planeacion de menus para el disefio del mismo. Comprender la importancia de

elaborar un plan de alimentacion, en el marco de la atencidn nutricional

Contenidos Tematicos:
Proceso de Atencion en Nutricién 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.
Herramientas a tener en cuenta en la elaboracion 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.

Evaluacion: El sistema de evaluacién de los aprendizajes de la presente UCOp, se

conforma por evaluacién continua y formativa, asi como sumativa que dé cuenta del
proceso aprendizaje realizado por los estudiantes. Los requisitos para su aprobacién
seran: la asistencia y la participaciéon en el 80% de los encuentros con las/os tutores,

y la entrega de un trabajo final grupal.
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