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Dates de Identificaciiin 

Calculi) Dietatico y Planeacion de Menbs 

Academia 	 
Disciplinas Basicas Aplicadas 

Carreras  
Licenciatura en Nutrici6n 

Modalldad  
Presencial 

	

 	Area 
Basica 

ado 	.1.  
A y B 

Depadamento 
de formacien 

particular obligatoria 
Creditos 	Clave  

5 	18836 

Departamento  
de Ciencias de la Salud 

Tlpo 	 
Curso - Taller 

Prerrequisitos  
Historia y Epistemologia de la 
Nutriologia 	  

Horas  Relamon con otras Unidades de Aprendize 	  
En el ciclo quo se impart° En onus ciclos 

frelacion vertical) 	 	(relacion horizontal) 	 
Evaluacien del estado 
nutdcio 

Proceso alimentario nutricio en el ciclo 
de la vide. 

Teoria [ 17 ] Practice [51] Total [ 68 ] Seleccion y preparaciOn de alimentos. 
Dietetica. 
Practice profesional en nutrici6n clinica 
Practice profesional en gestiOn de 

	  servicios de alimentos  
Saberes 	previos 

t Panorama de la salud en relacidn con la nutrici6n. 

Elaborb Fecha de 
Actualizb elaboraclen  

Fecha de 
actualizacion  

Mtra. Almeirim Isabel Acosta 8 diciembre 2014 Mtra. Maria Marcela 01 junio 2020 
Bahena Sanchez Diaz 
Mtra. Erika Mejia Mann 
Mtra. Laura Gisela Moreno Maya 
Mtra. Luz Elena Moreno Gaspar 
Mtra. Miriam Aracely Mercado 
Zepeda  

Competencla de la Unidad de Aprendizaje 

El estudiante identif Ica los factores determinantes en la planeacion de menus, utilize las bases para la 
estructuracien metodologica del calculo dietatico, realiza planes de alimentos quo cubren los requedmientos 
energaticos de los individuos, bajo la orientaciOn y el cumplimiento de la dieta correcta, el empleo del sistema 
mexicano de equivalentes edemas de otras tablas nacionales e intemacionales de la composiciOn de los 
alimentos para el fortalecimiento de una alimentaciOn saludable. 

Recibe conocimientos introductorios de matodos de cocciem basicos encaminados a mantener el valor nut ri ti vo 
de los alimentos, asi como, al desarrollo y empleo de formatos de recetas estandarizadas, el control de pesos, 
medidas, factores de conversion, factores de rendimiento y costeo de men0s, pemiitiendo al nutrielogo 
organizar, estimar tiempos de preparaciOn, incluso a mejorar procesos y costos al establecer los planes 
alimenticios en beneficio de los individuos y colectividades respetando su cultura y buenas costumbres. 
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Genert cas Disciplinares 
Responsabilidad social y etica al 
considerar las necesidades de los 
individuos o colectividad es. 

ComprensiOn lectora y analisis 
critico al buscar informacien 
procedente de diversas fuentes 
so bre las tematicas de la 
asig natura. 

Creatividad en la elaboraciOn de 
mends. 

Trabajo en equipo con actitud e 
interes en las actividades a 
desarrollar. 

Habilidades en el proceso de 
orientacion 	y 	educacion 
alimentaria. 

Analiza los diferentes sistemas y 
tablas de composici6n de 
alimentos. 

Capacid ad 	de 	planificar 	y 
estructurar planes de alimentos y 
menus. 

Responde a la toma de decisiones 
al intervenir nutricionalmente de 
manera 	individual 
colectivamente. 

Realize 	calculos 	para 	el 
fraccionado de menus, obtener el 
contenido nutricional de recetas 
estandar, sus factores de 
conversion y costeo entre otros. 

Profesionales  
Evalua el proceso alimentario-
nutricio del individuo, las families y 
la sociedad, a traves de la 
aplicacion del metodo clinic° para 
el analisis del proceso salud- 
enf errnedad, 	considerando 
aspectos 	 biolOgicos, 
socioeconornicos, culturales y 
psicolOgicos, respecto a la 
conducta alimentaria. 

Relacionarse 	en 	equipos 
multidisciplinares 	para 	la 
intervencion nutricional a nivel 
individual o colectivo, actuando con 
respeto, juicio critic() y etico. 

Integra conocimientos para la 
administracien de servicios de 
alimentos en instituciones publicas 
y privadas considerando las 
caracterfsticas de los comensales. 
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Aporte de la unidad de aprendizaje al Perfil de egreso  
EvaItia el proceso alimentatio-nutricio del individuo, las families y la sociedad, con una vision integral a traves 
de la aplicaciOn del metodo clinic°, epidemiologico, sociocultural y ecologic° para el andlisis del proceso salud - 
enfermedad, considerando aspectos bioldgicos, socioeconomicos, culturales y psicolegicos, respecto a la 
conducta alimentaria. 

Integra edemas conocimientos quo impactan en procesos de la administracien de servicios de alimentos, par lo 
que se compromete con el ejercicio de su profesi6n, considerando aspectos eticos-normativos aplicables en la 
atencion de la salud, respetando los derechos humanos, respondiendo con eficacia a las demandas laborales, 
profesionales y sociales.  

3. Competencies a las cual es contri b u ye la unidad de aprendizeie 

4. Contenido tem atico por unidad de competencia 

Un id ad de competencia 1: Habilidades en el proceso de onentacK5n y educaaan alimentaria 
Planeacian y diseho de menOs (3 horns) (bases para la) 
1.1 Dieta correcta de acuerdo con la NOM-043-SSA2-2012 Servicios basicos de salud, promoci6n y educacion 

para la salud en materia alimentaria. Criterios para bdndar orientacidn. 
1.2 Dieta sostenible o sustentable. 
1.3 Factores determinantes para el diserio de menus dieteticos. 
unidad decompetencia 2: Capacidad de planificary estructurar planesde alimentos y menus. Realize calculos p ara el fraccionado do 
memis.Analiza los diferentessistemasy tablas de composicion de aliments.  
Calculo nutrimental (6 horns) 
2.1 Uso y empleo de tablas de composici6n de alimentos nacionales e intemacionales. 
2.2 Sistema Mexicano de Alimentos equivalentes como herramienta pare el intercambio de alimentos entre si. 
2.3 OrientaciOn del proceso del cuidado nutricio. 
2.4 Calculo nutrimental on pacientes sanos. 

2.4.1 Necesidades enemeticas.  
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2.4.2 Necesidades de macro nutrimentos y micro nuttimentos (recomendaciones). 
2.5 Calculo nutrimental de platillos  (recetas).  
Unidad de competencia 3: Integra conocimientos para la administraa& de servicros de alimentos. Obtiene el contenido n utricional d a 
recetas estandar, sus factores do converse&  
Estructuracien de mentis (5 horas) 
3.1 Componentes de un mena (tiempos). 
3.2 Principios gastron6micos para la elaboraciOn de menus: 

3.2.1 Funcion de los metodos de coccion 
3.2.2 Metodos de cocciOn saludables vs metodos pace saludables. 

3.3 Pesos, medid as y factores de conversiOn: 
3.3.1 Peso bruto, Peso neto, merma, medidas caseras y su equivalencia en volumen y peso. 
3.3.2 Factor de correcci6n, factor de rendimiento. 
3.3.3 Conversiones de temperature. 

3.4 Fonnatos estandar para el control de restaurantes: 
3.4.1 Receta estandarizada basica y complementaria. 
3.4.2 Estructura de la fiche tecnica (mise en  place)  

UnIdad de competencia 4: Realize calculospara la obtencion de costos  
Costeo (3 horns) 

4.1 Elemento de los costos. 
4.2 Costeo de recetas. 
4.3 Costeo con margenes de beneficio. 
4.4 Pesos  pare el  presupuesto de un restaurante  

5. Metodologia de trabaJo docente y acciones del alumno 

Metodolog fa 
Lluvia de ideas. 
Estrategia grupal que permite indagar u 
obtener informaci6n acerca de to que un 
grupo conoce sobre un tema determinado. 

Acci6n del docente 
	--1— 	Accion del estud 'ante 

Parte de una pregunta central i Participa 	activamente 
acerca de un tema, una mencionando 	posibles 
situaciOn o un problema. 	respuestas de manera oral o 

escrita. 

Esquemas graficos y reportes de lecture 
Matodos importantes en el apoyo al 
aprendizaje, se realize haciendo una atenta 
revision del texto, se localizan los terminos 
desconocidos y se investigaciOn los mismos, 
se subrayan las ideas principales del texto 
(stritesis) y se plasman conocimientos 
significativos, o redacta un resumen con 
esas ideas. 

Solicitar a los estudiantes se 
realice la revision detallada del 
tema, y se plasma en el 
esquema solicitado, o su 
repode de lecture con las 
sig uientes 	caracterfsticas: 
Tftulo, contenido y referencias 
bibliograf ices. 

Busca 	y 	selecciona 
informaci6n procedente de 
distintas fuentes, analiza los 
contenidos del o los temas 
requeridos y realize la 
actividad con las condiciones 
solicitados por el prof esor 
previamente. 
Entregar en tiempo y forma. 

Estudm de caso (casos clinicos). 
Metodolog fa que describe un suceso real o 
simulado complejo que perrnite al 
profesionista aplicar sus conocimientos y 
habilidades para resolver un problema 

Expossciones 
Presentaci6n de un tema estructurado, y 
debidamente organized° facilitando la 
comprensiOn y los conocimientos a la 
tematica dirig id a. 

Redacta 	el 	caso, 	sefialando 
las 	causas 	y 	efectos. 
Deterrnina 	los 	criterios 	de 

Resolvera 	el 	caso senalado 
por 	el 	profesor 	bay) 	las 
caracterfsticas senalas por el 

evaluacion 	sabre los 	cuales 
los 	alumnos 	realizaran 	el 
analisis del caso. 

mismo, 	ya 	sea 
individual. 

grupal o 

Explicar 	con 	claridad 	y Prestar 	atenciOn durante la 
detenidamente los contenidos exposiciOn, 	tomar notas, 
de la exposicion, dando participar, compartir o realizar 
oportunidad a resolver dudas cuestionamientos en caso de 
que 	existan 	durante su ser necesario. 
transcurso. 
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Practices de laboratorio par equipos 
Estrategia grupal que implica la aplicaciOn 
de los conocimientos terfnicos adquiridos en 
una tarea especifica, generando un producto 
como resulted o de la aportaciOn de cad a uno 
de los miembros del equipo. 

Reporte de practices 
Apoyo al aprendizaje colaborativo. 

Ejercicios practicos 
Amplian o determinan informacion de 
manera practice, herramienta para 
interactuar con mas detalle sabre un 
co ntenido tematico. 
Dinamicas diversas 
Poner al alumna en el centro de su 
aprendizaje.  

Planear dinamicas aplicables a 
los temas a reviser. 

Programar todas las practices 
necesarias en el o los 
laboratorios correspondientes, 
explicar las indicaciones, 
resolviendo dudas en caso de 
que existan. 

Elaborar el reporte de 
practices, hacer entrega del 
mismo en tiempo y forma o en 
caso de que lo realicen los 
propios alumnos, el profesor 
dare las indicaciones de los 
datos que debera contener el 
reporte de practices. 

Construir una serie de 
ejercicios que apoyen a dar 
derided o facilidad practice a 
temas 	0 	acciones 
determinadas. 

Presentarse al laboratorio en 
la fecha programada, cumplir 
con el reglamento intemo del 
laboratorio, 	participar 
activamente, concretar los 
productos solicitados. 

Llevar el formato establecido 
por 	el 	profesor 
correspondiente a la practice 
progremada, Ilenado en su 
totalidad o en caso del que el 
docente lo solicite, elaborar el 
reporte bajo el pedimento del 
mismo maestro. 
Entregar en tiempo y forma 

Elaborer o resolver los 
ejercicios solicitados par el 
profesor. 
Entregar en tiempo y forma. 

Participar 	de 	manera 
adecuada en las actividades. 

Matedales didacticos 	Recursos tecnolOgicos 
Libros de texto 	Comp utadora porton'  
Articulos 	 I 	Cation 

1 Cables 
i 	4.- 

Calculadore 

Presentaciones 
(diapositives) 
Practices 

Infraestructura 
Aula 
Laboratonos 

Ponderacion o calificaciOn 	 Actividad  
ParticipaciOn active, reportes de lecture 

10% 	 y ejercicios practicos. 

Acudir a las practices y entrega de 
reportes de practices por equip°. 

Elaboracien de album fotogrefico del 
sistema de alimentos equivalentes 

ElaboraciOn de menu semanal. 

Examen teOrico 

30% 

Producto 
Reportes de lecture y ejercicios. 

PresentaciOn de prod ucto terminado 
y reportes de practices por equipo. 

Album fotog rafico del SMAE 
(Trabajo didactic° en equipo). 

Manual de menu personal siete 
d las. 

Examen escdto 

20% 

30 % 

10% 

100% 

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 
Centro Universitario de los Altos 
Division de Ciencias Biomedicas 

Medios y recursos 

Criterios generales de evalua c ion (de sem pe Ito). 

Se recomienda que en cadaacbvtdad se pracbque la autoevaluaci On y coeval uacion can los 
estudiantes. 
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2015 CUALTOS 

20151 CUALTOS 

2014 CUALTOS 

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 
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El profesor debera ser 
Lic. en Nutricion, tener 
experiencia 	en 	la 
intervenciOn nutricional y 
el manejo de la 
administraci6 n 	de 
comedores, en constante 
actualizacien discipliner, 
capaz de formar recursos 
humanos competentes 
para su desempefio en 
cualquier instituciOn. 

09. Bibliograffa 

En 	intervencien 
nutricional, planeacion 
organizaciOn. 

Manejo de diversas 
tecnicas de ensenanza 
aprendizaje. 

En comunicacien oral y 
escrita. 

Para integrar grupos de 
trabajo y fomenter la 
creatividad y el analisis 
crItico. 

Resolver problemas en 
casos que se susciten. 

Promover 	 el 
autoaprendizaje.  

Actitudes 
Positive y paciente 

Motivacional 

Ab ierto 	a 	nuevas 
expectativas 
experiencias. 

8. Perfil deseable del docente 

Saberes / ProfesiOn 	Habilidades Valores 
Prof esional 
Etico 
Responsable 
Tolerante 
Coherente 
Respetuoso 
Justo 

Perez Lizaur, 
Bertha 	 
Ascencio 	Peralta, 
Claudia 

Ana 	!Thetas normales y terapethicas Fomento de 2019 CUALTOS 
Nutricidn 	 
Manual 	2018 i  CUALTOS 
Modemo 

Alimentos, comas e intercambios UdeG. 
culinados: confrontaciones culturales, 
identidades, resignificaciones.  
Manual de fermulas y tables para la McGraw-Hill 
intervencien nutriologica 	 Interamericana 

	

Ed ito res, 	 
Fomento de 
NutriciOn 
Salud A C 

Holli, Betsy 

Mahan, L Kathleen 

Gil Hemandez, Angel 

Ronald 	Morales, 
Albert  
Avila Palafox, Ricardo 

Palafox Lopez, Maria 
Elena 

Basica pare el alumno  
	 Autorlesi 	Ti 
Rodota, 	Liliana 
Patricia 

Titulo 
NutriciOn clibica y dietoterapia 

Krause: Dietoterapia 	 Elsevier 

Tratado de nutricion 	 Panamericana 

NutriciOn y calidad de vide 	 3er edici6n 	-4  

Fisiologra dela nutncion 

Educaci6n nutricional: guia para 
prof esionales de la nutriciOn 

Lww 

Editorial 	Arlo I 	Mho eca 
Medica 	2019 CUALTOS 613.2 
Panamericana 	 ROD 

2018 CUALTOS 

2017 CUALTOS 

2017 CUALTOS 

2016 CUALTOS 

613.2 
PER 
613.2 
ASC 
615.854 
HOL 
615.854 
MAH 
612.3 
TRA 
613.2 
RON 
641.592 
ALI 

613.2 
PAL 

613.2 
PER 

Perez Lizaur, Ana I Sistema mexicano de alimentos 
Bertha 	 equivalentes 
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Complementaria 
Autor(es) 

Esquivel 
Hermández, 
Rosa Isabel 

Miriam 

Robles 
Hernández 

Muñoz de Tablas de 
Chávez, 

Denisse 
Mataix 

Gi 
Verdú, José 

Martínez, 
Alfredo 
Rodríguez 
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Vera, 
Ricardo 
Youshimatz 
Nava, 
Alfredo 
NOM-043 
SSA2-2012 

Titulo 
Nutrición y salud 

Manual 
gastronomía 

McGraw-Hill USO 

práctico de los Interamericana 

Tratado de nutrición 
y alimentación 
Procesos de 

elaboración culinaria 

Costos: aplicados en 
hotelerla, alimentos 
y bebidas 

Control De Costos 
En Alimentos 
Bebidas 

E 

Servicios básicos de 
salud, promoción y 
educación para la 
salud en materia 

alimentaria. Criterios 
para brindar 
orientación 

Editorial 
Manual 

Modermo 

de McGraw-Hill. 2014 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

Ediciones 
AkaL. 

Océano/Ergon. 2013 

Ecoe 

Ediciones. 

Año 
2014 

Tillas 

2014 

Nombre y flrma del Jefe de Departamento 

2012 

2012 

2009 

Noma oficial 2012 
mexicana. 

Biblioteca 
Cualtos. Mario Rivas Souza, lo 613.2 

puedes checar en la página de ESa 
cualtos 

ANEXOS 

http://www.cualtos.udg/biblioteca 
Cuatos. 
http://www.cualtos.udg/biblioteca 

Cuatos. 
http://www.cualtos. udg/biblioteca 

Cuatos. 

de 

de 

Tepaitán de Morelos, Jalisco, a 01 de junio de 2020. 

http://www.cualtos.udg.mx/biblioteca 
Cualtos. Mario Rivas Souza 

http://www.cualtos.udg/biblioteca MAT 

Cualtos. Mario Rivas Souza, página 641 
cualtos GIL 

http://www.cualto s.udg.mx/biblioteca 
Cualtos. Mario Rivas Souza, página 647.95 

cualtos | ROD 

Secrelarla de salud. 

612.3 

Mtra. Adrlana de la Rosa Figueroa 

TAB 

641 
ROB 

612.3 

Nombre y firma del Presidente de Academia 

641.31 
YOU 

Búsqueda de informaclón actualizada sobre los diversos temas incluidos en el programa, en los distintos medios que 
tiene a su alcance ya sean impresos o digitales. 
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ESTUDIO AUTODIRIGIDO 
El estudiante idenfificara sus necesidades de aprendizaje y realizare las siguientes actividades: estudio individual 
(lectures), bUsqueda y analisis de inform aciOn relacionada con su perfil de egreso, elaboraci 6n de tareas y demos 
trabajos individuales.  

ACREDITACION DEL CURSO 
Para tener derecho a la acreditacien del curso taller con calificaciOn en ordinario, el alum no debera cum phr con el 80% de 
las asistencias. Cuando el estudiante cum pla con el 60% de asistencias tendra derecho a examen extraordinario. 
En caso de tener 59% o menos de asistencias tendra qua repefir curso. 
CalificaciOn minima aprobatoria: 60 puntos.  

18.1 MISION 
Somos un programa educativo que forma Nutridlogos profesionales de la Salud, con reconocimiento Local, Regional y 
Nacional. Con un com prom iso atico y social, para desarrollarse on las areas de Servicios de Alimentos, NutriciOn CI fni ca, 
Nutricien Poblacional, Tecnologia de Alimentos, Docencia e InvestigaciOn, en un marco de trabajo mulfidisciplinario. 
18.2 VISION 
Es un programa educate° acreditado y prestigloso a nivel nacional e intemacional quo contribuye a la soluciOn de 
problem as de salud pUblica y nutricion mediante su planta constituida por docentes e investigadores con un alto nivel de 
producclOn y divulgacidn cientifica, queforman egresados destacados en su cam po profesional. 

Curriculum del Academic° quo imparte la UA 

Mtra. Maria Marcela Sanchez Diaz 
Formaci6n AcactOmica 

Licenciatura en Nutrition. Universidad de Guadalajara. Centro Universitario de los Altos. 
Maestria en Educacion. UnNersidad Interamericana para el Desarrollo 

Excerienth Pro fesional 
Certificacion en nivel 1 ISAK antropometria noviembre de 2016 a noviembre 2020. 
Responsable alder del Laboratorio de Evaluacidn del Estado Nutricio 2016. 
Encargada del Laboratorio Servidos Alimenticios del Centro Universitario de los Altos (01 Marzo 2008- 31 octubre 2014). 
ParticipaciOn en el Laboratorio de Produccion y procesamiento de alimentos de Nutricion del CUAltos (Marzo 2007-
Junio2007). 
Asesoria Nutricional en el Centro de Menden Mica Integral (CAMI) (Enero 2005- Enero 2008). 

Trabaios academicos v lo voluntarios 
Tecnico Academia,. 
Profesor de asignatura en la Licenciatura en NutriciOn del 2009 — 2020 en el Centro Untversitario de los Altos. 
Asesor de teals para fituladon: "Evaluacion de la sistematizacion de procesos en el Laboratorio de Servicios Afimenfisios del 
Centro Universitario de los Altos'. 
Asesora de casos de Administrackin de Servicios Alimentidos para presentar el examen para fitulacion bajo la modalidad de 
Examen Global Te6rico - Prectico. 
Tutora grupal 2010— 2020. 
lntegrante del comite de acreditacion de la Lb, en Nutrk;i6n, enero 2009— diciembre 2014 y durante el 2017. 
Articulo periodistico: La Cuaresma y las leguminosas, platillos ricos y muy nutritivos. 26/03/13 
Articulo periodistico: Chies rellenos, plafiflo tipico de Cuaresma. 25/03/13 
Articulo periodistico: La tradicional capirotada de Cuaresma. 14/03/13 
Articulo periodistico: Alimentate sanamente con los platillos tfpicos de la Cuaresma. Marzo 2013. Todos on el periodic° Diario 
de los Altos de Jalisco 
Articulo periodistico: Diferenda entre betties energeticas e hidratantes. Noviembre 2012 
Articulo periodistico: Antioxidantes: que son y para que sirven. 26/10/12 
Articulo periodistico: Benefidos de consumir pescado. 13/05/11. Todos en el periodic° la Tribune. 
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Hypercable de los Altos. En el programa Despierta Tepatitlan. Con el Tema: Senricios que ofrece diariamente el Laboratorio de 
Servicios Alimenticios a h comunidad universitaria. 21/05/10 
Hypercable de los Altos. En el programa Despierta Tepatttlan. Con el Tema: Los alimentos tipicos de la Cuaresma. 02/03/10 
Radio Aurora (99.1 de FM). Enlace con Radio Canaveral XHRGO 104.7 de Tala, Jal. Con el Tema: Como preparar los 
alimentos tipicos de la Cuaresma. 10/03/09 

InvestiqaciOn 
Tesis de Maestria "Implementation del aprendhaje activo como estrategia para el cambio del estib de vide de estudiantes de 
Nutrition" aprobada el 06 de diciembre de 2019. 
Miembro del prayed° de "Diagnostiso de Salud' del Departamento de Cienda de la Salud en el area de EvaluaciOn. Titulo: 
EvaluaciOn del estado nutritional y los habitos alimentitios en estudiantes Universitarios. Cido 2016 B. 

Cursos Inwartidos 
Tallerista en el Curso de Verano Infant' del CUAltos 2019 - 2014, 2012,2010. 
Facilitador on el curso-taller "Finanzas personales" BMCR Consultores, S.C. Tepatiflan, Jal. 03 enero 2015. 
Fadlitador del taller "Finanzas personales" CAMI del CUAltos. 24 al 26 marzo 2010. 

Asistencia a Conferencias: 
Partidpacion virtual on el seminario "Los desafios de h salud y nutrition on la mujer". Nutrimind. UNINUT (mayo de 2021). 
PartidpaciOn virtual en el seminario "Nutrition funcional". Nutrimind. UNINUT (marzo de 2021). 
Partidpacion virtual en el seminario "Nutrition y Diabetes". Seminarb de UNINUT (octubre de 2020). 
Encuentro Regional "La soya como alimento funcional". CUAltos 03 febrero 2016. 
Jornadas de actual_aciOn en Nutricbn 2015. CUAltos. 15 y16 octubre 2015. 
Mesa: "Experiencias, logros y retos de las cooperativas de autoconsumo dentro de las Jornadas de actualization on NutriciOn 
2015. CUAttos. 15y 16 octubre 2015. 
Congreso Internacional de Nutrition y Ciencias aplicadas al deporte COINCIDE. CUAltos. 18 septiembre 2015. 
ler Foro de Medb ambiente y ordenamiento territorial. CUAltos. 12 junio 2015 
ler Encuentro de Egresados del area de la Salud. CUAltos. 28 noviembre 2014. 
Conferencia "Una docencia significativa en ambientes complejos. CUAltos. lro full° 2013. 
4ta. Jornada de Sexualidad Humana "Compromiso y Responsablidad". CUAltos. 6 didembre 2011. 
Congreso Internadonal. Inocuidad de alimentos. XXVI Reunion Nadonal de Microbiologia, Higiene y Toxicologia de los 
Alimentos. Reunion de la AsodadOn Mexicana de protecciOn a los Alimentos. Puerto Vallarta, Jalisco. 5 al 7 noviembre 2009 
Foro de consulta para a atenciOn de la salud mental on la regi6n Altos Sur de Jalisco. CUAltos. 8 y 9 noviembre de 2007 
XIX Congreso Nacional de Diabetes. Hada nuevos modebs de atencion. Guadalajara, Jal. 29 al 31 marzo de 2007. UNIVA. 
ler asamblea Jalisciense de Nutrition 'Enfermedades del Mexico Actual: un reto para el nutrielogo. CUCS. 22 al 23 de febrero 
2005 
Taller: Nutrition on el deporte on el marco de la ler asamblea Jalisciense de Nutrician 'Enfermedades del MO)joo Actual: un 
rota para el nutriologo. CUCS. 22 at 23 de febrero 2005 
Foro y Muestra gastronornica: 'La Biodiversidad at Servido de la Seguridad Alimentaria". La variedad y riqueza de los 
alimentos de los Mos de Jalisco, on contra del hambre. CUAltos. 18 oct. 2004 
3ras. Jornadas de ActualhaciOn on NutritiOn. "Lic. on N. Isabel Cristina Mann Arriola". CUSur. By 9 Sep. 2004 
Taller: Colocacion de sondes nasogastricas dentro de las 3ras. Jornadas de Actualhadan en Nutrition. "Lic. on N. Isabel 
Cristina Mann Arriola". CUSur. 8 Sep. 2004 
Jornada. "Asma". CUAttos. 27 marzo 2004 

Asistencia a Cursos: 
Diplomado: Naturopatia (Herbolaria y Medidnas Alternatives). Institute Maurer. Mayo 2021. 
Curso certificado "La era del aprendizaje active" de la Universidad del Estado de Arizona ASU on colaboracien con la 
Universidad de Guadalajara del 13 de octubre al 20 de noviembre del 2020. 
Curso avanzado NOM-051, Etiquetado de Advertenda" del Institute Nadonal de Salud POblica del 1° de octubre al 12 de 
noviembre del 2020. 
Taller Tompetendas digitales para la docencia universitaria". PROINNOVA del 12 de noviembre al 03 de didembre de 2020. 
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Taller "Afternativas a la violencia de genero". CUAltos. 21 y 22 de octubre de 2019. 
Taller "Aprendizaje sentrado en el estudiante° del modulo 1 "Area didactica pedag6gica" PROFACAD. CUAltos. 08 al 11 
octubre 2019. 
Curse/taller "Planificaden Didactica par Competendas". CUAltos. 09 al 31 de enero de 2019. 
Taller "Autocuidado de la Salud" del modulo "Educed& Integral" PROFACAD. CUAltos. 11 al 31 de julio de 2018. 
Curse "DWI() de asignaturas basados en competencies". CUAltos. 09 al 13 de julio de 2018. 
Curse de actualbacien curricular Modulo IV 'Tecnicas grupales". CUAltos. 07 al 31 de julio de 2017. 
Curse-taller para la Acreditacion de la Licenciatura en Nutricion. CUAltos. 22 y 23 de junb de 2017. 
Curse de actualized& curricular Modulo III "Oben° de instrumentos de evaluacion". CUAltos. 09 al 30 de junio de 2017. 
Curse Taller de Estrategias de Aprendbaje del Diplomado en Innovacion para la Tutoria Academica. CUAltos. 06 al 09 de junb 
de 2017. 
Curse de actualized& curricular Modulo II "Planeacion dbactica per competencies". CUAltos. 12 al 26 de mayo de 2017. 
Curse de actualizacien curricular Modulo I "Elaboracion de programas de estudio con base en compete ndas". CUAltos. 13 de 
enero al 24 de febrero de 2017. 
Curse "Certificacion Internacional en Antropometria ISAX nivel 1". CUAltos. 08, 15 y22 julio 2016. 
Taller: "Ciencia y tecnologia de dulces y chocolates" del modulo 2 "Actualized& discipliner y generation de conodmientos per 
area especifica con tecnologias". CUAltos. 04 al 08 Julio 2016. 
Curse "Herramientas de coaching para el use del tutor". CUAltos, enero 2016. 
Curse "Bioetica". CUAltos. 20 al 24 julio 2015. 
Curse "Competendas docentes y aprendizaje centrado en el estudiante". CUAltos. 06 al 10 Julio 2015. 
Curse "Formed& de auditores intemos de sistemas de gestion". CUAltos. 10 y 11 julio 2014. 
Curse "sensibilizadon e interpreted& de la normatividad en sistemas de gestion". CUAltos. 8 y 9 julio 2014. 
Curse "Prevencien, atencien y debit& de situadones de riesgo per consumo de sustandas texicas". CUAftos. 26 junio 
2014. 
Coloquio "Plan de &don tutorial del CUALTOS 2014. CUAftos. 20 al 22 enero 2014. 
Curse "Prezi (presentadones dinamicas). CUAltos. 22 y 23 julio 2013. 
Curse "Gest& y manejo de la informacion". CUAltos. 22 julio 2013. 
Curse "Evaluacien sensorial". CUAltos. 23 al 25 enero 2013 
Curse "Manejo de residues". CUAltos. 11 enero 2013. 
Curse "Conte° de Hidratos de Carbono". CUAltos. 09 al 13 julio 2012. 
Curse "Acuerdo Nacional de Salud Ahmentaria". CUARos. 02 y03 julio 2012. 
Curso:"Capacitacion para la mejora continua en el Laboratorio de Servidos Alimenticios". CUAltos. 16 al 31 enero 2012. 
Taller: "Llenado de Instrumento de Autoevalued6n "CONCAPREN". CLAW. 09 y 10 noviembre 2011. 
Curse "Induction a Docentes". CUAltos. 16 agosto 2011. 
Curse °Mod° ISAX". CUAltos. 11 al 15 julio 2011. 
Mesa de trabajo de la Lic. Nutricion en el marco del 1er. Coloqub para el Fortaledmiento de los programas educativos del 
CUALTOS. 	'elided educative mediante el compromise y la innovacion". CUAltos. 21 al 30 junio 2010. 
Grupo de discusbn: Transversalizacion de la perspective de genero en b Universidad de Guadalajara. CUAltos. 24 marzo 
2010. 
Curse "Manejo de grupos de aprendizaje". CUAllos 20 al 23 Julio 2009. 
Curse "Manejo Integral de los laboratories". CUAltos 14 al 17 julio 2009. 
Curse "Elaboration de productos agropecuarios". CUAltos 13 al 16 de julio 2009. 
Curso °Elaboradon de mezdas para eanservas aHmenticias. Unidad de Tlaquepaque del IDEFT. Sede Tepatitlan. 110 horas. 
Abril 2007. 
Curse de adualbacion en Nufricion basica y dinica. CUAltos. 19 al 23 de febrero 2007. 
Curse- taller "El quehacer de un terapeuta Gestalt, teoria y practice". CUAltos. 18 de octubre y 22 de noviembre de 2003. 
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