Universidad Veracruzana %1 h.
M Direccion General de Desarrollo Académico e

ProFA

Innovacion Educativa
Universidad Veracruzana Programa de Formacion de Académicos
Programa de Experiencia Educativa
FA-FD-F-06

0. Nombre de la experiencia educativa
| Alimentacién sostenible para la salud colectiva

I. Modalidad

| Curso-taller

2. Valores de la experiencia educativa

2.1 Horas de 2.2 Horas de 2.3 Total de 2.4 Valor en
teoria practica horas créditos
20 horas 20 horas 40 horas 3
(15 horas teoria: 2 créditos) (15 horas practicas: | crédito)
3. Fecha
3.1 Elaboracion 3.2 Modificacion
Diciembre 2021 Marzo 2022

4. Nombre de los académicos que participaron en la elaboracion y/o
modificacion.

MSP. Anaid Guadalupe Martin Diaz, MSP. Alberto Gonzilez Jiménez, LN. Jessica Castro
Hernandez, MSP. Yahel Teresa Vichi Martinez, MSP. Yumuri Guadalupe Vera Mapel, MSP. Sarai
Ramirez Colina

5. Descripcion

Este curso taller forma parte de una estrategia del SAISUV para brindar educacion sobre
alimentacion saludable de manera remota. Esta experiencia educativa consta de 20 horas de
teoria y 20 horas de practica sumando 40 horas totales del curso, otorgando 3 créditos. Se
pretende que el docente desarrolle competencias para identificar, practicar y mantener pautas
basadas en alimentacién saludable y sostenible, partiendo desde principios basicos de la
alimentacion y la reflexion sobre el efecto del consumo de los alimentos en el medio ambiente.
Mediante plataformas virtuales, se facilitaran lecturas, ejercicios practicos y videos, también se
impulsara la participacion de grupos de andlisis, reflexion y discusion que permitan una mejor
construccion y apropiacion del conocimiento.

Los saberes teoricos que se abordaran son estilos de vida saludable en favor de una
alimentacion sostenible basada en alimentos nutritivos y accesibles para todos, composicion
corporal, nutrientes, gasto energético, dieta correcta y sostenible: beneficios de una dieta
correcta para la salud, fisica y mental, individual y colectiva, raciones y grupos de alimentos,
conteo de carbohidratos, metodologia para la elaboracién de men, dietas desequilibradas y
altamente procesadas, alimentacion en el entorno laboral y lectura de etiquetado de alimentos
procesados. Al término del taller, el académico sera mas reflexivo al momento de seleccionar
alimentos asequibles y saludables, lo que lo llevara a elegir las mejores opciones dietéticas para
el cuidado de su salud individual, colectiva y medio ambiente. De igual forma, sera capaz de
disenar su propio menu tomando en cuenta sus requerimientos nutricionales, los criterios que
forman parte de una dieta correcta y con bajo impacto ambiental.




6. Justificacion

Seglin la ENSANUT 2018, México atraviesa una transicion alimentaria y nutricional en
la que se prioriza el consumo de alimentos industrializados de alta densidad energética
y nutricional sobre el consumo de frutas, verduras, licteos y carnes, lo cual ha
contribuido a un notable aumento en la prevalencia de las enfermedades crénicas no
transmisibles elevando el gasto de la atencion médica, lo que representa un reto
economico para el sistema de salud. Por otra parte, desde una perspectiva sostenible
la produccion de los alimentos y bebidas procesadas requiere grandes cantidades de
energia afectando de manera negativa el medio ambiente debido al uso de materias
primas que causan la degradacion del suelo, pérdida de la biodiversidad y excesos en la
utilizacion del agua.

Ante lo anterior, surge la necesidad de transitar hacia dietas y sistemas alimentarios
mas sostenibles, una forma de hacerlo es a través de programas de educacion al
consumidor para fomentar la adopcién de patrones dietéticos que contribuyan a la
seguridad alimentaria y nutricional con un impacto ambiental reducido.

Es necesario fortalecer la respuesta individual y colectiva, ante lo previamente descrito
y adoptar una dieta que contribuya al mantenimiento y mejora de la salud de las
generaciones presentes Yy futuras. Esta mejora estaria dada por la educacion nutricional
que incentive la adopcién y mantenimiento de habitos dietéticos que favorezcan la
salud y el medio ambiente a través de la adquisicion de conocimientos y habilidades
que permitan la apropiacion de saberes que trasciendan a la vida cotidiana,
favoreciendo la construccion de una comunidad consciente de su alimentacion en cada
uno de sus contextos.

El presente curso-taller tiene un enfoque de promocion de salud y sostenibilidad, el
cual pretende dotar al académico de las herramientas necesarias (conocimiento y
practica) para mantener o mejorar su salud mediante sus decisiones alimentarias
informadas, esta transicion representa una necesidad real y urgente para la salud
individual, colectiva y del planeta.

7. Unidad de competencia

El docente desarrollara conocimientos, habilidades y estrategias que le permitan proponer e
implementar habitos dietéticos saludables y sostenibles que beneficien su salud individual y
colectiva.

8. Articulacion de los ejes

El académico identificara los elementos basicos de la alimentacion y sostenibilidad (teérico),
ademas de implementar estrategias y actividades participativas que favorezcan la identificacion
de los grupos de alimentos, las raciones correspondientes por cada grupo de acuerdo con los
lineamientos nacionales y la reflexion de los efectos que estos tienen en su salud y el medio
ambiente (practico), integrando saberes y habilidades que le permitan apropiarse de estos
(heuristico); a través del didlogo en un ambiente de respeto, empatia y companerismo
(axiologico).

9. Saberes
9.1 Teoricos 9.2 Heuristicos 9.3 Axiologicos
e Estilos de vida y su relacion con| - Observacion. e Reflexion.
el medio ambiente. - Comparacion. e Respeto.
e Epidemiologia y transicion - Seleccion de e Compromiso.
informacion. e Cooperacion.




nutricional.
e Nutrientes.

o Composicion corporal y gasto
energético.

¢ Dieta saludable y sostenible:
beneficios fisicos y ambientales.

e Raciones y grupos de alimentos.
e Conteo de carbohidratos.

® Metodologia para elaboracion de
menu.

¢ Dietas desequilibradas y
altamente procesadas.

e Alimentacion en el entorno
laboral.

¢ Alimentos ultra procesados:
lectura del etiquetado, efectos
adversos para la salud y el medio
ambiente.

Organizacion y sintesis | Responsabilidad.

de informacién. e Autonomia.
Comprension de la e Etica.
informacion

Lectura analitica
Autoaprendizaje

10. Estrategias metodologicas

10.1 De aprendizaje:

10.2 De enseianza:

e Busqueda de fuentes de informacion.

e |Lecturas.
e Revision de videos.

e Elaboracién de bitacora y evidencias.

e Mesas de discusion.

e Presentacion del tema.
e Orientacion y seguimiento.
e Evaluacion.

I 1. Apoyos educativos

I1.1 Recursos

I 1.2 Materiales

e Computadora.

Presentacion en diapositivas.

o Paginas web.

Normatividad.

e Plataforma Eminus 4.0

Videos de apoyo.

e Sala o auditorio virtual

Lecturas complementarias.

e Computadora.

Bascula.

Guias de alimentacion para poblacion
mexicana.




12. Evaluacién del desempeiio

12.1 Evidencia(s) de 12.2 Criterios de | 12.3 Ambito(s) 12.4
desempeiio desempeiio de aplicacion Porcentaje
*Responder ambas Plataforma
Evaluaciones y cuestionarios | evaluaciones. EMINUS. 0%
inicial —final. Formulario ?
Google.
Ejercicio practico: célculo *Entrega oportuna. Plataforma 10%
del gasto energético. *Cumplir rubrica. EMINUS. °
Elaboracion de menu saludable :ir;t:ef:dzp:gsna. Plataforma 30%
y andlisis de conteo de HC. °ap EMINUS. °
criterios saludables.

. . Entrega oportuna. Plataforma o
Recetario de colaciones. *Cumgplir?ndicaciones EMINUS. 30%
Reflexion escrita: Mejorando
mi ambiente alimentario, Entrega oportuna. Plataforma 10%
Identificacion de barreras y *Cumplir indicaciones EMINUS. °

soluciones

Total: 100%

3. Acreditacion

Para acreditar el programa educativo, el académico debera haber presentado con suficiencia
cada evidencia de desempeno, es decir, haber obtenido al menos 70% en cada una; ademas de

cubrir el 80% de las asistencias.
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