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1. IDENTIFICACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE
| Area de formacién:

1.1 DEPARTAMENTO:
| Clinicas

1.2 ACADEMIA:
| Nutricién clinica

1.3 NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE.:
| Dietética

Clave de la . Horas de Valor de
) Horas de teoria . Total de horas e
materia practica créditos

RC128 60 60 120 12

Tipo de curso: Nivel en que se ubica Prerrequisitos
C=curso Técnico

CL= clinica Técnico superior | |
N= préctica Licenciatura RC129
T=taller Especialidad
CT= curso-taller Maestria
Doctorado

1.4 ELABORADO POR:

LN Liliana Romo

MNH Claudia Hunot Alexander NC
L.N. Fabiola Martin del Campo L6pez
L.N. Ma. Fernanda Bernal Orozco

1.5 FECHA DE ELABORACION:
| Revision, actualizacién y aval de la academia: Junio, 2007

1.6 ACTUALIZADO POR:
| LN. Karla E. Estrada Contreras; NC

1.6 FECHA DE ACTUALIZACION:
15 de junio del 2011
Revision, actualizacién y aval de la academia: 25 de agosto 2011




2. PRESENTACION
La Unidad de aprendizaje Dietética, en su presentacion de curso-taller busca
desarrollar las habilidades para calcular los requerimientos nutrimentales de
individuos sanos y/o enfermos, elaborando planes de alimentacién y mendus,
modificados en consistencia y/o en nutrimentos.

Cumple con el perfil de egreso en el punto “Realizar calculos dietéticos en
circunstancias de salud y enfermedad”, siendo la base para las unidades de
aprendizaje en los siguientes ciclos: nutricion en el ciclo de la vida, nutricion clinica
pediatrica, nutricion clinica del adulto y del anciano.

3. UNIDAD DE COMPETENCIA

Unidad de competencia

El alumno calculara los requerimientos nutrimentales de un individuo sano y/o
enfermo para elaborar un plan de alimentacién y/o menu, modificando su consistencia
y/o el contenido en nutrimentos.

4. ATRIBUTOS O SABERES
Saberes Contenidos

El alumno:

Préacticos Calculara los requerimientos nutrimentales de individuos sanos
y/o enfermos

Identificara los requerimientos nutrimentales de individuos sanos
y enfermo

Conocera y manejar las tablas de composicién de alimentos,
nacionales e internacionales.

Conocera y manejar el Sistema Mexicano de Alimentos
Equivalentes (SMAE.).

Calculara dietas modificadas en consistencia y/o nutrimentos en
individuos sanos y enfermos.

Elaborara y preparar los menus para cada tipo de dieta
calculada

Elaborara material didactico para la difusion y divulgacion de los
diferentes tipos de dietas para los individuos sanos y/o
enfermos.

Teobricos Conocera a profundidad los diferentes nutrimentos, sus
requerimientos, recomendaciones y el efecto de sus
modificaciones.

Conocera las indicaciones para el uso, incluyendo las
condiciones médicas e indicadores del estado nutricio, para las
cuales se recomienda la prescripcion de dietas especializadas.
Conocera las Normas Oficiales Mexicanas de aplicacion en
materia alimentaria

Técnicos Conocera la técnica para realizar dietocélculo, asi como, la
distribucion de los nutrimentos




Saberes Contenidos
El alumno:

Utilizara programas computacionales para el calculo vy
elaboracion de menus

Elaborara material de apoyo en orientacion alimentaria,
adecuada a las necesidades del cliente

Metodolbgicos Aplicara los métodos para el célculo de requerimientos
nutrimentales y la elaboracion de dietas.

Formativos Trabajara en conjunto con el equipo multidisciplinario de salud,

con ética profesional y respeto a las diversidades culturales,
individuales y de género.

5. CONTENIDO TEORICO PRACTICO

Contenido Teodrico Practico

Unidad

Competencia: Saberes

Formativos Tedricos Practicos

-Dominio en la

elaboracion  de

dietas normales y

terapéuticas
- Establecer
DIETETICA planes de
alimentacioén a
nivel individual y
colectivo en base
a las
necesidades del
cliente.

-Conocimiento de las | - Desarrollo de las
recomendaciones habilidades para el
nutricionales en dietas calculo y elaboracion
normales y terapéuticas, de planes de
asi como, sus fuentes alimentacion en base
alimentarias y a ejercicios, practicas
requerimientos para de laboratorio vy
personas sanas y enfermas seguimiento de un
caso clinico

Temas Subtemas

1.1 Conceptos y generalidades (dieta, dietética,

1. Introduccién a la dietética. nutrimento, alimento, alimentacion, nutricion)

1.2 Ingesta de nutrimentos: Conceptos vy
Recomendaciones Internacionales (IDR, IDS,
LSP, Al, EAR)

2.1 Gasto energético basal

o 2.2 Efecto termogénico de los alimentos

2. Requerimientos de energia Y | 2 3 Factor de actividad fisica

desarrollo de un plan de alimentacion | 2 4 Factor de Estrés Long

2.5 Distribucién de nutrimentos

2.6 Fraccionamiento

2.7 Elaboracion del menu

3.1 Definicién y Caracteristicas

3.2 Plato del Bien comer

3. Guias Alimentarias y Dieta Correcta | 3.3 Jarra del Buen Beber

3.4 Dieta Vegetariana

3.5 Piramide Alimentacién USA




3.6 Arco iris de Canada
3.7 Guia Mediterranea
3.8 Guia de Latinoamérica

4. Legislacion vy
alimentos

etiguetado de

4.INOM-086-SSA1-1994. Bienes y Servicios.
Alimentos y Bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicion.
Especificaciones Nutrimentales

4.2 NOM-051-SCFI-2009 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcoholicas preenvasadas

4.3 NOM-043-SSA2-2005. Servicios bésicos de
salud. Promocién y educaciéon para la salud en
materia alimentaria. Criterios para brindar
orientacion.

5. Dietas modificadas

consistencia.

5.1 Dieta de Liquidos claros.
5.2 Dieta liquida generales
5.3 Dieta semiliquida (puré)
5.4 Dieta blanda.

5.5 Dieta suave.

5.6 Dieta para disfagias (ADA)

6. Requerimientos y recomendaciones
de energia y macronutrimentos en
individuos sanos y/o hospitalizados.

6.1 Dieta modificada en Energia
6.2 Dieta modificada en Hidratos de carbono
- Fibra
- Indice glucémico
- Endulzantes
6.3 Dieta modificada en Proteinas
- Hipoproteica
- Hiperproteica
6.4 Dieta modificada en Lipidos
- Sustitutos de Grasa

7. Dietas entérales

7.1 Poliméricas.
7.2 Modulares.
7.3 Elementales.
7.4 Especiales.

8. Requerimientos y recomendaciones
en individuos sanos y/o hospitalizados
con dieta modificada en:

8.1 Hierro
8.2 Calcio
8.3 Sodio
8.4 Potasio
8.5 Foésforo
8.6 Purinas
8.7 Oxalatos
8.8 Tiramina

9. Inmunologia y Alimentacion

9.1 Reaccién adversa a los alimentos
9.2 Alergia alimentaria
9.3 Intolerancia alimentaria

- Gluten

- Lactosa

10. Alimentos funcionales

10.1 Conceptos y generalidades
10.2 Usos

6. TAREAS O ACCIONES

| Tareas o acciones




Revision bibliografica de los diferentes temas.
Participacién en el taller sobre el uso y manejo del sistema de equivalentes.
Elaboracién de tripticos para la prescripcion de dietas.
Elaboracion de material educativo para orientacion alimentaria (modelos de
alimentos y medidas).
Simulacion de una orientacion alimentaria
Practica de elaboracién de dietas modificadas en consistencia, nutrimentos y
nutricion enteral
Taller de lectura e interpretacion de Etiquetas Nutrimentales (identificacion de las
caracteristicas del producto y/o alimentos: modificados en energia, grasa, azucar,
sodio e identificacién de alérgenos)

8. Valoracion y seguimiento de caso clinico (Exposicién)

7. EVALUACION DE DESEMPENO

Evidencias de desempefio Criterios de desempefio Campo de aplicacion
profesional

Elaboracion de reportes de la|1. Fuente bibliografica Revisibn del contenido
revision bibliografica cientifica y/o indexada. tematico de la unidad de
individual. aprendizaje en base de
Manejar el sistema de pesos |2. Presentacion y variedad de datos, bibliotecas y
y medidas para identificar el alimentos pesados. laboratorios.

tamafio de las raciones de
alimentos del sistema de Elaboracion de dietas
equivalentes. para individuos, sanos y
Elaboracion de tripticos |3. Contenido, presentacion y enfermos en el area
basados en las necesidades claridad. clinica, comunitaria y en
del cliente para cada tipo de los servicios de
dieta. alimentacion.
Elaboracion de  material | 4. Creatividad, durabilidad,
educativo para orientacion contenido, presentacion y Educacién y orientacion
alimentaria. claridad. alimentaria a nivel
Célculo y elaboracion de|5. Presentacién, creatividad, individual y colectiva.
dietas modificadas en variedad de alimentos.
consistencia, nutrimentos y Laboratorio de alimentos
alérgenos.
Participacion en el taller de|6. Leer etiquetas
lectura e interpretacion de nutrimentales, presentacion
Etiquetas Nutrimentales y variedad de alimentos.
(identificacion de las
caracteristicas del producto
y/o alimentos: modificados en
energia, grasa, azlcar, sodio
e identificacién de alérgenos).
Elaboracion de un trabajo|7. Contenido, presentacion,
final de la wvaloracion vy resultados, manejo
seguimiento caso clinico. nutrimental, material de
apoyo y fuentes
bibliograficas.

8. CALIFICACION

Unidad de competencia




Concepto Porcentaje

Tareas (reportes, practicas, talleres, tripticos) 45%

Trabajo de Investigacion (caso clinico, modelos de alimentos y simulaciéon de 35%
orientacién alimentaria)

Examen parcial (2) 20%

Total 100%

9. ACREDITACION

Asistencia minima puntual del 90% de las actividades presénciales.
Entrega de productos, reportes de lectura y practicas, tripticos, material educativo.
Presentacion de los 2 examenes parciales.

La calificacién minima aprobatoria del curso sera de 60, los alumnos que no logren una calificacion
aprobatoria tendran derecho a examen extraordinario, siempre y cuando cumpla con los requisitos
de asistencia.

La calificacion obtenida en la evaluacion ordinaria tendra un valor del 40% para la calificacion
obtenida en el extraordinario; mientras que la calificacién obtenida en este, tendré un valor del
80%.

El examen extraordinario sera teorico.
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ANexos:

El objetivo principal de la Licenciatura en Nutriciéon en el Centro Universitario de los Altos es:

“Formar Licenciados en Nutricién, capaces de incidir en el proceso alimentario nutricio individual o
poblacional a partir de su evaluacién con un enfoque multi e interdisciplinario en las areas de
ciencias de los alimentos, nutricion clinica y comunitaria, administracién de servicios de alimentos
comercializacion de los alimentos y educacion e investigacion en nutricion; a través de la
construccion de conocimientos, el desarrollo de actitudes y valores en sus egresados, que les
permitan insertarse en los mercados de trabajo profesional a escala local, nacional e internacional.”

Misién y Visidn de la Licenciatura en Nutricion
MISION

“Somos un programa educativo que forma Nutrilogos profesionales de la Salud, con
reconocimiento Local, Regional y Nacional. Con un compromiso ético y social, para desarrollarse
en las areas de Servicios de Alimentos, Nutricién Clinica, Nutricion Poblacional, Tecnologia de
Alimentos, Docencia e Investigacién, en un marco de trabajo multidisciplinario.”.

VISION

Es un programa educativo acreditado y prestigioso a nivel nacional e internacional que contribuye a
la solucién de problemas de salud publica y nutricibn mediante su planta constituida por docentes e
investigadores con un alto nivel de produccion y divulgacién cientifica, que forman egresados
destacados en su campo profesional.

Perfil de Egreso

e El licenciado en nutricidn es un profesionista capaz de evaluar el estado nutricional de la
poblacién a nivel colectivo e individual, administrar programas de alimentacién, nutricion y
educacion, realizar investigaciones en estas areas e integrarse a equipos
multidisciplinarios para incidir significativamente en la situacion alimentario nutricia,
mediante acciones de prevencion, promocién y atencion.

El egresado tendr& perfiles idoneos para su ejercicio profesional, principalmente en las
areas de: ciencias de los alimentos, nutricién clinica, nutricion comunitaria, administracion
de servicios de alimentacion comercial y empresarial, e investigacion y educacion.
Dispondra de capacidades cientificas, criticas, innovadoras, creativas y reflexivas, sobre
el proceso alimentario nutricional, para su aplicacion en la satisfaccion de necesidades y
demandas, ademas de adquirir los elementos epistemolégicos, metodoldgicos y técnicos
para realizar la evaluacion del proceso alimentario nutricio en el individuo, la familia y la
comunidad; elaborar ensayos cientificos en la nutricibn humana; elaborar y aplicar
protocolos de investigacién utilizando metodologias cuantitativas y cualitativas con énfasis
en sus areas especializantes: clinica, comunitaria, administracion de servicios
alimentarios, tecnologia de los alimentos y de comunicar sus ensayos e investigaciones
en distintos espacios cientificos entre otros aspectos.

Manejara los métodos, técnicas y procedimientos propios del campo de la nutriciéon para
contribuir a la solucién de los problemas de salud enfermedad de la poblacién, sin
detrimento del entorno.

Desarrollard un caracter humanista considerando al individuo como una entidad compleja
biopsicosocial con juicio critico y respeto a la diversidad ideoldgica.

Con capacidad de integrarse a equipos multidisciplinarios; respondiendo a las demandas
de la comunidad y procurando preservar sus valores culturales.




CURRICULUM DESCRIPTIVO DEL PROFESOR: Karla Elizabeth Estrada Contreras

CURRICULUM VITAE
ESTUDIOS

Estudio Maestria en Psicologia con Orientacion en la Salud. Institucion Universidad de
Guadalajara, Fecha de Ingreso (agosto/2008) Fecha de Egreso (julio/2010)

Estudio Maestria en Nutricién y Dietética. Institucion Universidad Auténoma de Morelos, Fecha de
Ingreso (febrero/2008) Fecha de Egreso (cursando semipresencial)

Diplomados
Estudio Master Chef en Gastronomia Internacional. Institucion Colegio Gastronémico
Internacional, Fecha de Ingreso (febrero/2006) Fecha de Egreso (febrero/2007)

Estudio Educador en Diabetes Mellitus. Institucidon Universidad de Guadalajara, Fecha de Ingreso
(febrero /2003) Fecha de Egreso (septiembre /2004)

Licenciatura en Nutricion. Institucion Universidad de Guadalajara, Ingreso (febrero/1999)
Egreso (febrero/2004) Examen Profesional (04/06/2004)

CERTIFICACIONES

Certificaciones
Colegio Mexicano de Nutridlogos, A.C. Acredita como nutrilogo certificado para el periodo
2008-2013, bajo el numero de registro CMN 08/423
Sociedad Internacional para el Avance de la Kinantropometria; Acredita como Nivel 1 para el
periodo 2010-2013

EXPERIENCIA LABORAL

Actividades Desempefiadas Docente a nivel Licenciatura en el area de Ciencias de la Salud,
Nutricién, Institucién Universidad de Guadalajara (UdG); CUALTOS, Centro universitario UTEG,
UdG; SEMS. Puesto Docente Periodo Desde Agosto, 2004 a la fecha

Actividades Desempefiadas Elaboracion, coordinacién e implementacién del programa de
participacion educativa comunitaria en centros del area Metropolitana y Municipios aledafios.
Institucién Organismo de Nutricidn Infantil; A.C (ONI), Puesto Lider del Programa de Participacion
Educativa Comunitaria Periodo Octubre, 2008 a Septiembre del 2009

Actividades Desempefiadas Nutricion Pediatrica (Evaluacion del Estado Nutricio e Intervencion
Nutricia) de poblacién con capacidades diferentes. Institucion Tras la Pesca de una Esperanza
A.C, Jamay, Jalisco, Puesto Nutridloga Periodo Abril, 2006 a Febrero del 2008

Actividades Desempefiadas Nutricibn Pediatrica (Evaluacién del Estado Nutricio e Intervencion
Nutricia) de poblacion desde los 6 meses y 5 afios. Institucién Organismo de Nutricién Infantil
(ONI), Puesto Nutriéloga asignada a Centros en el &rea Metropolitana y Municipios aledafios
Periodo Desde Octubre, 2004-2008

Actividades Desempefiadas Evaluacion del Estado Nutricio e Intervencién Nutricia en poblacién de
nifios de 3 afios a los 10 afos, en el Area de Nutricion e Hiperactividad. Institucion LAPSIEE,
Universidad de Guadalajara, Puesto Nutridloga asignada al Departamento de Psicologia Aplicada
Periodo Febrero 2003 a Junio del 2004

EXPERIENCIA EN INVESTIGACION o REALIZACION DE PROYECTOS

Nombre del Proyecto de investigacion: CASOENAC. Programa psicoeducativo: Estilos de vida y
Envejecimiento Activo: Nutricion y Movimiento; CICA, Tecoméan; Colima. Institucion Universidad




de Guadalajara, CONACYT, FONCICYT, Universidad de Colima, Universidad Auténoma de Madrid.
Tipo de Participacion Coinvestigador-Elaborador

Nombre del Proyecto EDUCA ONI. "Desarrollo de capacidades intelectuales en el ambito
sociocultural y de salud nutricional, para formar promotores en salud, con liderazgo y capacidad de
multiplicacion para la prevencion y promocion en salud, de manera que se logre, fomentar la
produccion de cuamiles con etnobotanica y la seguridad alimentaria”. Fundacion Merced, proyecto
Nutrivida 2009. Institucion Organismo de Nutricion Infantil

Tipo de Participacion Elaborador

Nombre del Proyecto Impacto del complemento alimenticio Nutrioni instantaneo 2 en el estado
nutricio de la poblacion infantil de 1 a 6 afios con paralisis cerebral (PCl) que acuden al centro de
rehabilitacién infantil Teleton (CRIT) de occidente. Institucién Organismo de Nutricion Infantil, A.C.
y CRIT (Teleton), Tipo de Participacion Elaborador

Nombre del Proyecto PESCANDO UNA ESPERANZA CON ONI. ” Programa Integral de
Educacién y Evaluacién Nutricional y Asistencia Comunitaria para Niflos Con Capacidades
Diferentes”. Premio Nacional para la Vinculacion Filantrépica en Nutricion Infantil, 2008

Finalidad Beneficiar a las personas con capacidades diferentes y de escasos recursos del
municipio de Jamay, Jalisco y regiones aledafias, asi como, fomentar el desarrollo de actividades
con un programa educativo integral que contribuyan a la recuperacion y mejora del estado de
salud”. Institucién Tras la Pesca de una Esperanza, A.C., Tipo de Participacion Elaborador
Nombre del Proyecto ONI TE NUTRE. "Fomento para el autoconsumo y la produccién de plantas
alimentarias y medicinales para contribuir con la seguridad alimentaria y el desarrollo sostenible de
las comunidades de la zona metropolitana y las comunidades indigenas del estado de Jalisco”.
Fundacion Merced, proyecto Nutrivida 2008. Institucion Organismo de Nutricion Infantil, Tipo de
Participacién Elaborador

Nombre del Proyecto Investigacion en Nutricidn; cartel “Ingesta Dietética y Distribucién de Macro
y Micronutrimentos en Pacientes Obesos con Diabetes Mellitus Tipo 2”. Institucién Universidad de
Guadalajara, Tipo de Participacién Expositor y Elaborador

Realizacién de protocolo en:

Trastornos de Déficit de Atencién e Hiperactividad, para conocer su estado nutricio, habitos
alimenticios, alergias, asi como, los sintomas y signos que presentan. Departamento de Psicologia
Aplicada, en el LAPSIEE en la Universidad de Guadalajara.

Educacion Especial (Problemas de Lenguaje, Problemas de Aprendizaje, TDAH y Sobresalientes)
para conocer su estado nutricio y sus habitos alimenticios. Departamento de Psicologia Aplicada, en
el LAPSIEE en la Universidad de Guadalajara.

Realizacion de Taller de Nutriciobn para Nifios Preescolares y Escolares. Departamento de
Psicologia Aplicada, en el LAPSIEE en la Universidad de Guadalajara.

RECONOCIMIENTOS Y PUBLICACIONES

Nombre del Evento Reconocimiento al Mejor Docente; 2009
Lugar y Fecha celebrado del 12 de Diciembre, 2009, Guadalajara, Jalisco.
Institucién Universidad Tecnolégica de Guadalajara (UTEG)

Elaboracion de Material Didactico y de Apoyo ala Docencia

Titulo del Trabajo Manual PEFPS, Programa de Educacion para la Formacion de Promotores en
Salud, Lugar y Afio Guadalajara, Jalisco, Agosto, de 2009

Titulo del Trabajo Manual de Nutricién Pediatrica, Lugar y Afio Guadalajara, Jalisco, Marzo, de
2007

Titulo del Trabajo Guia de Estudia Biologia Il, Bachillerato Semiescolarizado, Lugar y Afo
Guadalajara, Jalisco, Julio de 2005

Titulo del Trabajo Taller de Nutricion Infantil, Lugar y Aflo Guadalajara, Jalisco, Octubre de 2003




