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OBJETIVOS Y ESTRUCTURA DEL PROGRAMA

OBJETIVO GENERAL

Elaborar minutas a partir de la determinaciéon de las necesidades de la
poblacién.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar necesidades alimentarias de grupos de poblacion..

e Estudiar y analizar los distintos aspectos que intervienen en las
necesidades alimentarias de la poblacion.

e Aplicar técnicas para la planificacion de minutas.

UNIDADES PROGRAMATICAS

UNIDAD N° | HORAS TITULO UNIDAD

1 18 ETAPAS DE LA PLANIFICACION

PLANIFICACION ALIMENTARIA EN
COLECTIVIDADES

3 36 PLANIFICACION DE MENU
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

1.

ETAPAS DE LA PLANIFICACION

1.1
1.2
1.3
1.4
15

Identificacion del problema.

Seleccion de prioridades.

Determinacion de objetivos y estrategias.
Realizacion de actividades

Evaluacion de los resultados

PLANIFICACION ALIMENTARIA EN COLECTIVIDADES

2.1
2.2
2.3

Determinacion de necesidades.
Patrones culturales y econémicos
Factores tecnologicos que inciden en la planificacion

PLANIFICACION DE MENU

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.7
3.8

Estructura del menu.

Métodos de planificacion de menu
Distribucion de las comidas.
Variedad de la dieta

Mendus tradicionales y nuevos.
Aportes nutricionales

Formulacién tablas de intercambio
Costos asociados al menu
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METODOLOGIAS A APLICAR
Exposicion del docente para introducir y sistematizar los contenidos de las
distintas unidades programaticas.

Andlisis y estudio de los documentos de trabajo y de los diversos materiales
que se presenten en clase.

Realizacion de las diferentes actividades que se propongan en el desarrollo de
las clases, ya individualmente o en grupo.

Trabajo en grupo: planificacion de minutas.
Andlisis de caso sobre una situacion didactica.

Lectura y analisis de selecciones de los textos de la bibliografia de
la asignatura.

Salidas aterreno
Desarrollo de gercicios en laboratorio

Utilizacion de documentos asociados a la practicalaboral.

SISTEMA'Y MECANISMOS DE EVALUACION

Durante el semestre se aplicaran, a lo menos, tres evaluaciones parciales para
medir el logro de los objetivos de cada unidad tematica. Al término de cada
semestre se aplicara una prueba con caracter global para medir el grado de
logro del objetivo de la asignatura.

Las evaluaciones parciales se ponderaran en un 60% de la nota final; la prueba
global tendra una ponderacion del 40%.

El rendimiento minimo en cada evaluacion no podra ser inferior al 60%
Las evaluaciones parciales seran:

- Pruebas de aplicacion y de resolucién de situaciones problemas.

- Analisis de casos con exposicion de resultados.

- Trabajos practicos.
- Controles de Lectura.
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