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1. DESCRIPCIÓN

· Dar a conocer  la información básica de la nutrición,  además de dar pautas para una indispensable  y sana alimentación para el ser humano.

· Comprobar la relación que existe entre los alimentos y sus propiedades circunstanciales en el desarrollo y metabolismo del cuerpo.

· Fijar mediante cálculos del valor nutricional el equilibrio necesario entre los carbohidratos, lípidos, proteínas, fibras, vitaminas y minerales para obtener y mantener una alimentación sana a base de las diversas dietas  logrando así un estado de salud apropiado; evitando de esta manera las deficiencias que conllevan a las enfermedades relacionadas a la nutrición.
· Conocer los estatus gubernamentales y estándares internacionales sobre las limitación de la preparación y consumo de alimentos y su uso indebido en la industria, es decir conocer la calidad nutricional de cada uno de ellos.
2. OBJETIVOS

2.1 GENERAL:

· Hacer conciencia de la importancia de llevar una vida sana con una alimentación balanceada de componentes naturales e identificar la demanda de los nuevos alimentos desarrollados por una exigencia poblacional con miras  a una mejor salud . 

Específicos

· Lograr que el estudiante tenga las herramientas necesarias para crear, medir y fijar las diversas dietas que se elaboran  coordinando su aporte nutricional  en un  balance  adecuado a los requerimientos de la actividad física  de las personas o aplicarlo en áreas de empresas privadas como restaurantes, bares, cafeterías, catering institucional y servicios a domicilio.
· Poder reaccionar en la industria hotelera a la competencia nutricional con el desarrollo de  alternativas de alimentos y platos mas sanos dirigidos a grupo  poblacional mas exigente.
3. CONTENIDO PROGRAMÁTICO

	SEMANA
	DÍA
	Competencias Especificas
	UNIDADES/CONTENIDOS
	HORAS NO PRESENCIALES
	EVALUACIÓN

	SEMANA 1          

 
	1
	Reconoce los principios básicos y desarrolla las herramientas para la identificación, clasificación y reconocimientos de la diversidad de alimentos que se dan en nuestro país por su contenido de nutrientes.
	Introducción

Introducción Estudiantes - Introducción Estudiantes-Profesor


	Nutrientes Capitulo 2 Pág. 137-154; 167-194  (tiempo no presencial 18 horas) 

Nutrientes Capitulo2 Pág.: 195-229; 231-254 y 255-279  (tiempo no presencial 15 horas) 

Nutrición y alimentación humana Pág. 3-247
	Análisis oral y escrito

	
	2
	
	Conceptos y principios de la nutrición

Modelos de selección de alimentos
	
	

	
	3 y 4
	
	Selección de alimentos  clases de alimentos, grupos de alimentos, pirámide de los alimentos
	
	

	SEMANA 2


	1
	
	Nutrientes 

Energía

Glucidos
	
	

	
	2
	
	Carbohidratos

Proteínas
	Material del Docente, resumen Pág.  1-12

(tiempo no presencial 2 horas )

Necesidades alimentarías en diferentes situaciones Capitulo 4 Pag: 283-309- Resumen (8 horas)

Nutrición y alimentación humana pag. 3-247
	Análisis oral y escrito

	
	3
	
	Grasas

Vitaminas
	
	

	
	4
	
	Minerales

Sustancias no nutritivas

Agua
	
	

	SEMANA 3


	1
	Establece el camino metabólico y de absorción de cada uno de los nutrientes  que contienen los alimentos y las dietas para luego así  establecer una adecuada alimentación con combinaciones idóneas respetando los requerimientos y aportes nutricionales de los individuos y sus grupos.
	La Digestión

El Aparato Digestivo
	Necesidades alimentarías en diferentes situaciones Capitulo 4 Pág.: 59-111 Resumen (15 horas)

Necesidades alimentarías en diferentes situaciones Capitulo 4 Pág.: 111- 124 Resumen (8 horas)

Nutrición y alimentación humana Pág. 3-247
	

	
	2
	
	Fisiología de la digestión

Higiene y patología de la digestión
	
	Análisis oral y escrito

	
	3
	
	Necesidades alimentarías ( trabajos de investigación: Combinación de alimentos )

Nutrición y el ciclo vital 
	
	

	
	4
	
	Método de vigilancia e investigación nutricional                                                         
	
	

	SEMANA 4


	1
	
	Examen parcial
	Necesidades alimentarias en diferentes situaciones Capitulo 4 Pág.: 115-124 (10 horas)

Necesidades alimentarias en diferentes situaciones Capitulo 4 Pág.: 125-134

(10 horas)

Nutrición y alimentación humana Pág. 273-495-657.
	Análisis oral y escrito

	
	2
	
	Método de vigilancia e investigación nutricional. 
	
	

	
	3 y 4
	
	Directrices y recomendaciones dietéticas

Ejemplos

Trabajos de investigación sobre Como llegar a ser un gerente de hotel y manejar el área restaurantera ofreciendo alimentos de calidad
	
	

	SEMANA 5            
	1
	
	Las dietas y sus tipos: los pro y contra del uso y abuso de estas sin guía medica o nutricional
	Material de recetas de la UEES (10 horas)

Material UEES

Material del docente

Capitulo 4 Pag: 311-324 y 325-340 (8 horas)

Nutrición y alimentación humana Pág. 273-495-657.
	Análisis oral y escrito

	
	2
	Analiza los criterios anteriores y los plasma para  realizar un plan dietético y nutricional  en la elaboración de sus menús en el área restaurantera-hotelera  teniendo como resultado un incremento en sus clientes por la satisfacción de sus exigencias alimenticias
	Elaboración de dietas de acuerdo a los requerimientos diarios y nutricionales de cada uno de los estudiantes
	
	

	
	3
	
	Equilibrio ideal

Calculo de dietas y recetas
	
	

	
	4
	
	Equilibrio ideal

Calculo de recetas
	
	

	SEMANA 6              
	1
	
	Trabajo de investigación

Raciones alimentarías alergias e intolerancias alimenticias
	Material UEES

Material del docente

Capitulo 4 Pág.: 311-324 y 325-340 (6horas)

Nutrición y alimentación humana Pág. 273-495-657.
	Análisis oral y escrito

	
	2
	
	Aspectos nutricionales de las enfermedades y lesiones
	
	

	
	3
	
	Otros grupos y situaciones

Vegetariano, lactó vegetariano, etc.
	
	

	
	4
	
	Salud e Higiene

Dietética y prevención
	
	

	SEMANA 7               
	1
	Evalúa la calidad alimento-nutricios por los conocimientos ya adquiridos dándoles Ali una guía para realizar mejoras midiendo con las herramientas sus servicios alimenticios y los  servicios alimentarios brindados por terceros. 
	Toxicología

Patología
	
	

	
	2
	
	Calidad de la alimentación: conocimientos de las información nutricional en las etiquetas de los productos
	
	

	
	3 
	
	Seguridad microbiológica y química
	Seguridad y calidad de los alimentos Capitulo 6 Pag: 343-374 (4 horas)
	Análisis oral y escrito

	
	
	
	
	
	

	SEMANA 8             
	 4 y 1
	
	Seguridad y calidad de los alimentos en los consumidores , cuales son nuestras leyes y normativas para la elaboración de los alimentos

	Nutrición y alimentación humana Pág. 273-495-657.
	

	
	2
	
	Repaso General
	
	

	
	3
	
	Examen Final
	
	

	
	
	
	
	
	


4. METODOLOGÍA

· Se trabajará en base a procesos de aprendizaje activos y participativos utilizando la metodología “Ciclo de Aprendizaje” 

· Taller pedagógico y grupos cooperativos de aprendizaje.

· Debates, conferencias,

· Clases prácticas (elaboración conjunta y evaluativos con trabajo individual)

· Mapas conceptuales, ensayos, redes conceptuales e informes.

· El ingreso de los estudiantes al aula de clases será puntual.

· Los estudiantes deberán venir leyendo la materia a tratarse en cada clase.

· Al inicio de cada clase se hará un repaso de lo tratado en la clase inmediatamente anterior, y al final de la misma se entablará un 

· diálogo interactivo entre profesor-alumno.

· El estudiante NO puede acumular faltas, en caso de falta este  perderá el curso.

· Participación activa de los estudiantes mediante prácticas diarias de los temas tratados en clases.

· Queda terminantemente prohibido hacer uso: de teléfonos celulares dentro de la clases y el uso de gorras.

· Descripción del tipo de trabajos requeridos

· Trascripción y exposición de sus impresiones positivas y negativas, adquiridas en la investigación.

· Participación en clase

NOTA:

· Los estudiantes deben adelantar la lectura comprensiva de los contenidos programados para cada sesión. Así la elaboración del conocimiento en la clase resultará rápida, consistente, significativa y gratificante
· Los deberes y trabajos  serán entregados en la fecha señalada, no existen entregas posteriores

5. EVALUACIÓN
Criterio para la calificación de los trabajos
Los deberes / tareas serán calificados sobre 100 puntos, de la siguiente manera

Presentación 






20 puntos

Redacción 






30 puntos

Exactitud y profundidad conceptual 



50 puntos

Los trabajos de investigación  se calificarán sobre 100 puntos, de la siguiente manera:

Presentación y redacción 




20 puntos

Exactitud y profundidad conceptual 



40 puntos

Exposición y utilización de medios 



40 puntos

Proyecto final de la materia

*    Calidad de trabajo                                                              20 puntos

*    Evaluación de Contenido                                                     30 puntos

*     Recetas evaluadas calóricamente                                        50 puntos

Los deberes deben ser presentados en cada clase, no se aceptarán deberes a destiempo.

Los deberes y trabajos de investigación no entregados en la fecha oportuna, serán sancionados con el total de la calificación. Sólo en el caso de que el estudiante justifique comprensiblemente el atraso en la entrega de una tarea, éste será sancionado hasta en un 30 % de la nota. [Es decir, se lo calificará sobre no menos de 70 con previa autorización de la decana de la facultad
Primer Parcial




Ponderación

Presentación y ortografía      



16.67 % nota 
Trabajos realizado   



            16.67 % nota
Aportes [Lección] 



            16.67 % nota 
Examen Parcial





 50     % nota 

Nota promedio del primer Parcial


           100

Segundo Parcial

Tareas                     




16.67 % nota
Trabajos de Investigación



16.67 % nota
Proyecto Final 





16.67 % nota

Examen final





50      % 
Nota promedio del segundo Parcial

                       100

6. BIBLIOGRAFÍA BÁSICA 
 Texto:

Estudios sobre nutrición

Autor:
 
Alan Berg

Editorial:
Limusa

Edición: 
1975

Texto:

Nutrición. Una alternativa para promover la salud

Autor:
 
Geoffrey P. Webb

Editorial:
Acribia S.A

Edición: 
1995

7. BIBLIOGRAFÍA COMPLEMENTARIA

OMS:               Organización mundial de la salud (WHO: World Health Organization) Pagina Web, Health Topics

Autor:
 
WHO

Editorial:
www.who.int/health_topics/en/

Edición: 
Febrero 2004

Texto: 

CODEX ALIMENTARIUS 

Autor: 

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) & WHO official web page

Editorial:
www.codexalimentarius.net

Edición:
Junio 2004


FOLLETOS: 

PÁGINAS Web:

8 DATOS DEL PROFESOR

	NOMBRE:
	Shirley Escobar Goya

	TITULO DE PREGRADO:
	-Tecnóloga en Alimentos

-Egresada de  Facultad  de Ingeniería Agrícola - Mención agroindustrial – Universidad Agraria del Ecuador

Experiencia:

- Implementador – Faciclitador y Capacitador Asesor BPM, SSOP, HACCP Industrias  de Alimentos, 

- Catering Aéreo 6 anos.
- Industria Chocolatera – Líder de implementación de sistema ISO 22000
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