SISTEMA DE APRENDIZAJE NUTRICIONAL
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

USUARIOS

La profesora Aurora Narváez Gómez tiene un auxiliar dentro de la materia, la profesora Eulalia García Mayen, la materia consta de 2 unidades, y se apegaron a lo que son dos libros titulados “CONCEPTOS BASICOS PARA EL CALCULO DIETETICO”  Y un cuaderno de trabajo de BSES DE NUTRICION. El desarrollo del curso esta dividido en dos unidades, la forma de trabajo de las dos unidades es mediante objetivos a lograr a lo largo del curso.

La finalidad principal de la materia es interesar al alumno en el estudio de una parte importante de la nutrición. El aspecto matemático, es uno de los elementos para poder realizar cuantitativamente, un régimen de alimentación que cumpla con las características adecuadas que requiere cada individuo.
Preguntas como: ¿Cuál debe ser el peso de una persona? ¿Cuántas calorías debe de consumir diariamente? ¿Qué cantidad de nutrientes tienen los alimentos que se consumen? 

En ese curso de cálculo dietético, están contenidas las bases  que servirán para futuros cursos, siendo capaz de realizar cálculos dietéticos completos finalizando el curso.

ALUMNO
Para nuestros fines es uno de los usuarios que van a usar el sistema, el método de aprendizaje de ellos es presencial (un profesor al frente del grupo), utilizando como material didáctico los cuadernos y un pizarrón.
De acuerdo a lo que les enseñan los alumnos implementan el conocimiento adquirido durante el periodo.
PROFESOR

Otro usuario que a través del sistema pretende utilizarlo como herramienta didáctica o recursote aprendizaje para el alumno.
Comúnmente su forma de impartir sus conocimientos con recursos externos es mínima por ello su principal forma de dar clases es en un aula.
PROGRAMA DE OBJETIVOS
DIETOCALCULO I

OBJETIVO GENERAL:

Al término del curso el 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS

UNIDAD I

1. Realizar 25 operaciones básicas sin error y sin utilizar calculadora.

2. Utilizar las abreviaturas para el uso del cálculo dietético 

3. Identificará las diferentes partes tablas  de valores nutritivos.

4.  Explicará las causas que modifican los valores nutritivos en las diferentes tablas nutritivas en dietocalculo.

5. Utilizará las tablas de valores nutritivos identificando cada una de las columnas de los nutrientes.

6. Realizará 10 ejercicios para obtener el PB  y PN en los alimentos. Tomando como base las tablas de FC.

7. Dadas la edades y sexo de 5 personas, registrará el PTI de acuerdo a su talla, utilizando las tablas, somatométricas.

8.   Dadas las formulas realizará 6 ejercicios para obtener PTI por métodos rápidos en las diferentes edades.

UNIDAD II
9. Definirá los términos “metabolismo basal” y kilocalorías después de hacer consultado los apuntes del cuadernillo 
10. Mencionará cuando menos 5 factores que modifiquen el MB consultando los apuntes de Nutrición.

11. Mencionará todos los factores que determinen las necesidades energéticas, en un individuo sano.

12. Calculará VCT de un caso utilizado para ello el método uno dado los datos somatrométicos.

13.  Calculará el VCT de 10 casos, sin error por el método dos, dados los datos somatrométicos la AF y la tabla de constantes

14. Dados los datos somatrométicos y la AF calculará el VCT de 10 casos diferentes sin error

15. Utilizando la formula de Harris Benedic calculará el VCT de 10 casos diferentes sin error.

16. Determinará tres FDS con diferente VCT de equilibrio normal después de haber realizado 10 ejercicios en clase.

17. Escribir el nombre de 5 alimentos considerados puente importante en HC calculándolos en forma de lista de mayor a menor contenido de este nutriente.

18. Ilustrará en el cuadernillo los alimentos que utilizó en el objetivo anterior empleando dibujos y recortes

19. escribirá el porcentaje normal que cubren los H de C tres Hiper y tres Hipohidrocarburadas, sin error.

20. escribirá la cantidad de calorías que proporciona un gramo de h de C

21. dado un VCT calculará tres FDS normal en H de C tres Hiper y tres Hipohidrocarburadas, sin error

22. utilizando las tablas de valores nutritivos calculará un mínimo de 10 alimentos, identificando si el calculo es normo, hipo o Hiperhidrocarbonado.
23. Escriba el nombre del alimento considerando puentes importantes de proteínas, tanto de origen animal como vegetal, colocándolos en forma de lista de mayor a menor contenido de este nutrimento y anotando su valor en 100 gramos de alimento.

24. Ilustrará en el cuadernillo los alimentos que utilizará en el objetivo anterior empleando dibujos o recortes.

25. Mencionará por lo menos 7 alimentos esenciales después de haber consultado el cuadernillo de trabajo.

26. Ilustrará con recortes o dibujos  por lo menos tres alimentos cuyo contenido de proteínas se consideran de alto valor biológico.
27. Escribirá el porcentaje normal que cubren las proteínas con respecto al VCT dibujando una gráfica

28. Escribir las cantidades de calorías que proporciona un gramo de proteína.

29. Dado por un VCT calculará tres FDS normal en proteínas, tres hiper y tres hipoprotéica sin error.

30. Utilizando las tablas de valores nutritivos calculará un mínimo de 10 alimentos identificando si el calculo es normo, hiper o hipoprotéico

31. Escribirá el nombre de 5 alimentos considerados fuente importante de lípidos colocándolos en forma de lista de mayor contenido de este nutriente anotando su valor de 100 gramos de limento.

32. Ilustrará con dibujos y recortes los alimentos que utilizará en el anterior objetivo

33. Explicará brevemente la diferencia entre una grasa saturada y una grasa piliinsaturada después de haber leído los apuntes del cuadernillo.

34. Ilustrará dos alimentos que contengan grasas saturadas y dos cuyos contenidos sean poliinsaturadas empleando dibujos o recortes.

35. Mencionará la relación normal que debe de existir entre grasas saturadas y las no saturadas, sin error.

36. Escribirá el porcentaje normal que cubre los lípidos con respecto al VCT utilizando para ello una gráfica.

37. Escribirá la fórmula de la relación p/s sin error

38. Escribirá la cantidad de calorías que proporciona un gramo de lípidos.

39. Dado un VCT calculará tres hiper y tres hipograsa sin error.

40. Utilizando las tablas de valores nutritivos calculará un mínimo de 10 alimentos identificando si el cálculo es normo, hipo o hipergrasa

41. Mencionará las dos categorías en los cuales se dividen los minerales dspues de haber consultado el cuadernillo de trabajo.

42. Ilustrará con recortes o dibujos por lo menos dos alimentos considerando una fuente importante de Ca P Na K y Pe.

43. Utilizando las tablas de valores nutritivos calculará los minerales de un mínimo de 5 alimentos sin error

44. Mencionará las dos clasificaciones de las vitaminas después de haber consultado el cuadernillo de trabajo

45. Ilustrará por lo menos dos alimentos considerados fuente importante de vitaminas A D E 
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 Niacina y Vit. E

46. Utilizando las tablas de valores nutritivos Calculará las vitaminas liposaludables en 5 alimentos sin error

47. Distinguirá términos, agua metabólica o de oxidación, agua de constitución, y agua de preparación de los alimentos, después de haber consultado el cuadernillo.

48. Calculará el agua de oxidación o metabólica aplicando los tres métodos dados, 5 FDS de equilibrio normal sin error.

49. Definirá el termino de cuadro básico o después de haber consultado los apuntes

50. Elaborará un ejemplo de cuadro básico colocando los alimentos en orden de importancia nutritiva.

51. Consultará el cuadro, de requerimientos nutritivos para distinguir cada uno de ellos en las diferentes etapas de la vida.

52. Dados los datos somatométricos del alumno elaborará  un cálculo completo.

CRONOGRAMA
1er. Semana objetivo 1 al 5

2da. Semana objetivo 6 al 8

3era.  Semana objetivo 9 al 15

4ta. Semana objetivo 16

5ta. Semana objetivo 17 

6ta. Semana objetivo 20 al 22

7ta. Semana objetivo 23 al 30

8va. Semana objetivo 31 al 35

9 va. Semana objetivo 36 al 40

10ma. Semana objetivo 41 al 43

11 va. Semana objetivo 44 al 46

12va. Semana objetivo 47 al 48

13va. Semana objetivo 49 al 50

14va. Semana objetivo 51 

15va. Semana objetivo 52

MATERIAL QUE SE NECESITA PARA TRABAJAR DURANTE EL CURSO DE DIETOCALCULO I

1. Un block tamaño esquela o una libreta que no se utilice.

2. dos lápices

3. una goma

4. una regla de 30 centímetros

5. un bicolor 

6. un sacapuntas

7. un block cuadriculado tamaño carta (para entregar tareas)

8. Unas tablas para calcular los valores nutritivos de los alimentos: tablas de valores nutritivos de los alimentos para cálculos dietéticos Dr. José Quintín Olascoaga

Tabla de valor nutritivo de los alimentos: Miriam Muñoz de Chávez y Colaboradores 1ra Ed. 2002.

Datos que deben anotarse para entregar las tareas:

a) nombre completo del alumno

b) grupo

c) fecha de entrega de la tarea

DIAGRAMA
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Implementa actividades de acuerdo a un programa; estas actividades son llamadas objetivos, los van realizando mediante un cronograma que esta programado en semanas. 


Esta dividido en dos unidades.





Alumno realizará y aplicará las bases técnicas del cálculo dietético para elaborar dietas normales.





Libro 1 “conceptos básicos para el calculo dietético”


Cuaderno de trabajo “bases de nutrición”





Por medio de este material el profesor interactúa con el alumno para su desarrollo académico.





La unidad 2 se basa en calculos que intervienen en calculos para generar dietas, tanto de la persona como de los alimentos, valores calóricos, metabolismo basal y valores nutricionales en general.





La unidad 1 se basa principalmente en conceptos básicos que se usan para cálculos dietéticas, implementándolo en tablas de valores nutritivos de los alimentos, con estos conocimientos registrara el peso teórico ideal de una persona de acuerdo a su talla y aprenderá a obtenerlos de una manera mas rápida.
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