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1. INFORMACIÓN GENERAL DEL CURSO
	Facultad
	NUTRICION Y DIETETIC
	Fecha de Actualización
	2017

	Programa
	NUTRICION Y DIETETICA
	Semestre
	IV

	Nombre 
	ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
	Código
	40191

	Prerrequisitos
	40132-40131
	Créditos
	6

	Nivel de Formación
	Técnico 
	
	Profesional 
	X
	Maestría 
	

	
	Tecnológico
	
	Especialización 
	
	Doctorado 
	

	Área de Formación 
	Básica
	
	Profesional o Disciplinar
	
	Electiva
	

	Tipo de Curso
	Teórico
	
	Práctico
	
	Teórico-práctico
	X

	Modalidad
	Presencial
	
	Virtual
	
	Mixta
	

	Horas de Acompañamiento Directo
	Presencial
	
	Virtual
	
	Horas de Trabajo Independiente
	




2. DESCRIPCIÓN DEL CURSO

	El contenido programático de este curso teórico-práctico comprende los conceptos claves que le permitirán al estudiante de Nutrición y Dietética desarrollar y analizar el manejo de los alimentos de origen vegetal en la alimentación humana.




3. JUSTIFICACIÓN DEL CURSO

	Esta asignatura es muy necesaria para el estudiante, porque el profesional Nutricionista Dietista requiere de los conocimientos relacionados con los alimentos, para contribuir a proporcionar una alimentación completa equilibrada, suficiente y adecuada y de esta forma  mantener y/o mejorar un estado de salud y de nutrición satisfactorio en la población.
Este curso permite identificar los tratamientos que sufren los alimentos desde la producción primaria hasta la entrega de un producto terminado al consumidor teniendo como referencia las necesidades individuales o colectivas del ser humano así como también la legislación alimentaria vigente para proteger la salud del consumidor y facilitar las prácticas comerciales que promueva el desarrollo socioeconómico y cultural del país.



4. PRÓPOSITO GENERAL DEL CURSO
	OBJETIVO GENERAL 
Capacitar a los estudiantes de Nutrición y Dietética sobre temas relacionados con los alimentos de origen vegetal, su importancia desde el punto de vista nutricional, funcional, sensorial e inocuidad que permita una intervención adecuada en el campo de la alimentación y de la nutrición.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
· Analizar la composición química, nutricional y funcional de las frutas y verduras  así como los métodos de conservación e inocuidad y aprovechamiento biológico con el fin de aplicar estos conocimientos en la planificación de una alimentación adecuada para los distintos grupos etarios, teniendo en cuenta la reglamentación alimentaria vigente.
· Estudiar los diferentes cereales y las leguminosas, su composición química, nutricional y funcional así como los métodos de conservación e inocuidad y su aprovechamiento biológico con el fin de aplicar estos conocimientos en la planificación de una alimentación adecuada  para la implementación alimentaria vigente.
· Analizar la composición química, nutricional y funcional de las raíces, tubérculos y plátanos así como los métodos de conservación e inocuidad y aprovechamiento biológico con el fin de aplicar estos conocimientos en la planificación de una alimentación adecuada para los distintos grupos etarios, teniendo en cuenta la reglamentación alimentaria vigente.
· Identificar el comportamiento de los batidos y las masas, su importancia nutricional y la conservación de su calidad en la alimentación humana.
· Estudiar las diferentes grasas y aderezos, su composición química, nutricional y funcional así como los métodos de conservación e inocuidad y su aprovechamiento biológico con el fin de aplicar estos conocimientos en la planificación de una alimentación adecuada  para la implementación alimentaria vigente.
· Analizar la composición química, nutricional y funcional de los edulcorantes naturales y artificiales así como los métodos de conservación e inocuidad y aprovechamiento biológico con el fin de aplicar estos conocimientos en la planificación de una alimentación adecuada para los distintos grupos etareos, teniendo en cuenta la reglamentación alimentaria vigente.
· Relacionar la presencia de microorganismos en los alimentos de origen animal con los métodos de conservación aplicados, su deterioro y riesgos como vehículos de patógenos.



[bookmark: _GoBack]
5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

	El  curso se proyecta en un campo profesional del área de alimentos, es de gran utilidad para la comprensión de la realidad con la que se manejan los alimentos, los temas que se estudian en el curso son beneficiosos para participar interdisciplinariamente en el tratamiento de alimentos de tal forma que sus características sean aprovechadas por el organismo humano.
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Vo Bo Comité Curricular y de Autoevaluación
6. PLANEACIÓN DE LAS UNIDADES DE FORMACIÓN

	UNIDAD 1.
	._ FRUTAS Y VERDURAS                                                                                    
	COMPETENCIA
	

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA DIDÁCTICA
	INDICADORES DE LOGROS
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	SEMANA

	
	
	
	
	

	El estudiante desarrolla su capacidad de:
Identificar las características fisicoquímicas y nutricionales de las frutas y las verduras y aplicar tratamientos adecuados para su conservación.
	Concepto de frutas y verduras.
Ubicación dentro de las guías alimentarias 
Tratamiento pos cosecha (Recepción de materias primas, clasificación, lavado, pelado, métodos de conservación en fresco, encerado, conservación hasta el punto de venta)
Valor nutricional
Características sensoriales
Control de calidad (evaluación sensorial)
Métodos de preparación y cocción
Métodos de conservación
	A partir del aprendizaje por medio de charlas, exposiciones grupales, mezas redondas, talleres, seminarios, clase interactiva, experiencias prácticas en el laboratorio.
	El estudiante:
· Ubica el vagón en el que se encuentran las frutas y las verduras dentro de las guías alimentarias
· Reconoce el valor nutricional y las características sensoriales de las frutas y las verduras

	La actividad evaluativa tendrá dos componentes básicos como son el cualitativo y el cuantitativo para hacer de esta un proceso integral. Para ello se propone tener en cuenta como el estudiante identifica, como comprende y reconoce el manejo de las frutas y verduras  en la solución de problemas y como argumenta y propone. 
Este tema se evaluará para el primer parcial.



	UNIDAD 2.
	CEREALES Y LEGUMINOSAS

	COMPETENCIA
	

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA DIDÁCTICA
	INDICADORES DE LOGROS
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	SEMANA

	El estudiante desarrolla su capacidad de:
Identificar las características fisicoquímicas y nutricionales de los cereales y las leguminosas y aplicar tratamientos adecuados para su conservación.
	Ubicación dentro de las guías alimentarias 
Valor nutricional
Características sensoriales
Control de calidad (evaluación sensorial)
Métodos preparación y de cocción
Sustancias toxicas y anti nutricionales
Métodos de conservación 


	A partir del aprendizaje por medio de charlas, exposiciones grupales, mezas redondas, talleres, seminarios, clase interactiva, experiencias prácticas en el laboratorio.
	El estudiante:
· Ubica el vagón en el que se encuentran los cereales y las leguminosas dentro de las guías alimentarias
· Reconoce el valor nutricional y las características sensoriales de los cereales y las leguminosas
· Proporciona un tratamiento adecuado a las frutas y a las verduras durante su preparación y conservación
	La actividad evaluativa tendrá dos componentes básicos como son el cualitativo y el cuantitativo para hacer de esta un proceso integral. Para ello se propone tener en cuenta como el estudiante identifica, como comprende y reconoce el tratamiento de los cereales y las leguminosas  en la solución de problemas y como argumenta y propone. 
Este tema se evaluará para el primer parcial.




	UNIDAD 3.
	RAICES, TUBERCULOS Y PLATANOS
	COMPETENCIA
	

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA DIDÁCTICA
	INDICADORES DE LOGROS
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	SEMANA

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	El estudiante desarrolla su capacidad de:
Identificar las características fisicoquímicas y nutricionales de las raíces, los tubérculos y los plátanos y aplicar tratamientos adecuados para su conservación.
	Ubicación dentro de las guías alimentarias 
Valor nutricional
Ingesta recomendada
Características sensoriales
Control de calidad (evaluación sensorial)
Métodos de preparación y cocción
Sustancias toxicas y anti nutricionales
Métodos de conservación 


	A partir del aprendizaje por medio de charlas, exposiciones grupales, mezas redondas, talleres, seminarios, clase interactiva, experiencias prácticas en el laboratorio.
	El estudiante:
· Ubica el vagón en el que se encuentran las raíces, los tubérculos y los plátanos dentro de las guías alimentarias
· Reconoce el valor nutricional y las características sensoriales de las raíces, los tubérculos y los plátanos
· Proporciona un tratamiento adecuado a las raíces, los tubérculos y los plátanos durante su preparación y conservación

	La actividad evaluativa tendrá dos componentes básicos como son el cualitativo y el cuantitativo para hacer de esta un proceso integral. Para ello se propone tener en cuenta como el estudiante identifica, como comprende y reconoce el tratamiento de las raíces, los tubérculos y los plátanos en la solución de problemas y como argumenta y propone. 
Este tema se evaluará para el segundo parcial.




	UNIDAD 4.
	
BATIDOS Y MASAS

	COMPETENCIA
	

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA DIDÁCTICA
	INDICADORES DE LOGROS
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	SEMANA

	
	
	
	
	

	El estudiante desarrolla su capacidad de:
Identificar el valor nutricional de los productos obtenidos a partir de los batidos y las masas y aplicar adecuadamente técnicas de preparación y cocción para conservar sus características.
	Clasificación de productos de pastelería y panadería
Concepto de batido
Concepto de masa
Materias primas en los productos de pastelería y panadería y su función
Productos levados por aire y vapor
Productos levados por agentes químicos
Producto levados por levadura
Valor nutricional de productos de pastelería y panadería 

	A partir del aprendizaje por medio de charlas, exposiciones grupales, mezas redondas, talleres, seminarios, clase interactiva, experiencias prácticas en el laboratorio.
	El estudiante:
· Relaciona los productos clasificados como batidos y masas.
· Examina las funciones de los componentes básicos de los batidos y las masas
· Diferencia las transformaciones que se generan en la elaboración de los batidos y las masas

	La actividad evaluativa tendrá dos componentes básicos como son el cualitativo y el cuantitativo para hacer de esta un proceso integral. Para ello se propone tener en cuenta como el estudiante identifica, como comprende y reconoce el tratamiento de las raíces, los batidos y las masas en la solución de problemas y como argumenta y propone. 
Este tema se evaluará para el segundo parcial.



	UNIDAD 5.
	GRASAS Y ADEREZOS
	COMPETENCIA
	

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA DIDÁCTICA
	INDICADORES DE LOGROS
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	SEMANA

	
	
	
	
	

	El estudiante desarrolla su capacidad de:
Identificar las características fisicoquímicas y nutricionales de las grasas y los aderezos y aplicar tratamientos adecuados para su conservación 

	Ubicación dentro de las guías alimentarias
Concepto de grasas y aceites
Clasificación de aceites y grasas
Obtención de grasas y aceites vírgenes, refinados (Desgomado, blanqueado, refinado, embotellado)
Productos tecnológicos: Tipos, aderezos
Sustitutos de las grasas
Alteración y conservación de las grasas comestibles
Aspectos nutritivos y saludables de las grasas comestibles
Criterios de calidad
	A partir del aprendizaje por medio de charlas, exposiciones grupales, mezas redondas, talleres, seminarios, clase interactiva, experiencias prácticas en el laboratorio.
	El estudiante:
· Relaciona las propiedades fisicoquímicas de las grasa
· Describe las diferentes alteraciones que pueden presentarse en las grasas

	La actividad evaluativa tendrá dos componentes básicos como son el cualitativo y el cuantitativo para hacer de esta un proceso integral. Para ello se propone tener en cuenta como el estudiante identifica, como comprende y reconoce el tratamiento de las grasas en la solución de problemas y como argumenta y propone. 
Este tema se evaluará para el examen final.





	UNIDAD 6.
	
	COMPETENCIA
	

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA DIDÁCTICA
	INDICADORES DE LOGROS
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	SEMANA

	El estudiante desarrolla su capacidad de:
Identificar las características fisicoquímicas y nutricionales de los edulcorantes y los derivados y aplicar tratamientos adecuados para su conservación
	Concepto de edulcorantes
Tipos de edulcorantes
Edulcorantes naturales
Edulcorantes nutritivos derivados de los productos naturales
Poder edulcorante
Edulcorantes y aspectos sanitarios
Alteración, conservación y almacenamiento de edulcorantes.
Productos tecnológicos: Proceso de elaboración de azúcar, panela, miel de abejas y edulcorantes artificiales.

	A partir del aprendizaje por medio de charlas, exposiciones grupales, mezas redondas, talleres, seminarios, clase interactiva, experiencias prácticas en el laboratorio.
	El estudiante:
· Compara el grado de dulzor de los diferentes edulcorantes.
· Emplea edulcorantes en diferentes preparaciones
· Determina el aporte calórico y nutricional de las diferentes productos endulzados

	La actividad evaluativa tendrá dos componentes básicos como son el cualitativo y el cuantitativo para hacer de esta un proceso integral. Para ello se propone tener en cuenta como el estudiante identifica, como comprende y reconoce el tratamiento de los edulcorantes en la solución de problemas y como argumenta y propone. 
Este tema se evaluará para el examen final.
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