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Redisefio de la carrera de Nutricidn y Dietética
De acuerdo a la disposicion tercera del Reglamento de Régimen

Académico, emitido por el Consejo de Educacién Superior de Ecuador, las
carreras universitarias de todas las instituciones de Educacién Superior
deben enviar sus proyectos de redisefio, por lo cual la Carrera de Nutricidn
y Dietética de la Universidad Estatal de Milagro trabaja conjuntamente
con su equipo de docentes en el redisefio de la carrera, seglin los

lineamientos que el Consejo ha expedido.

Esta experiencia ha servido para reflexionar sobre la pertinencia de la oferta
académica acorde a la planificacién de! pafs, las necesidades de cada zona |
administrativa, la epistemologia y para presentar propuestas que respondan a

tensiones, nudeos problematicos y horizontes de cada profesidn.

Este procese que supone una labor pedagdgica y curricular ha desarroliado
capacidades académicas en profesores que frecuentemente poseen maés
competencias técnicas y permitio articular redes de facultades y escuelas a
nivel nacional para atender politicas de investigacion y promover potenciales

espacios de movilidad.

El' redisefic implica fijar elementos de compromisc con la comunidad
universitaria y local que serviran de referencia para procesos de evaluacion
luego de un quinquenio. En suma, hay un espacio de reflexién para revisar los
compromisos universitarios casa adentro, hacia la sociedad v los impactos en

el desarrollo tocal.

Articulo 353 de la Constitucidn de la Replblica del Ecuador,
establece:
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"El sistema de educacidn superior se regira por:
1. Un organismo publico de planificacion, reguiacion y coordinacion
interna del sistema y de la relacion entre sus distintos actores con
la Funcién Ejecutiva ( ... )";
articulo 5 de la Ley Organica de Educacién Superior {LOES),
dispone:
"Son derechos de las y los estudiantes los siguientes:
(... ) Acceder a una educacion superior de calidad y pertinente,
que permita iniciar una carrera académica yfo profesional en
igualdad de oportunidades”;
La Comision Permanente de Institutos y Conservatorios Superiores y
de la Comision Permanente de Universidades y Escuelas Politécnicas
del CES, en su Primera Sesion conjunta, efectuada el 14 de agosto
de 2014, mediante acuerde ACICUEP-001-001-2004, convine:
"Presentar para debate y aprobacién del Pleno del CES, el proyecto
de Reglamento de Presentacion y Aprobacion de Carreras y
Programas de las Instituciones de Educacion Superior”
EL CONSEJQO DE EDUCACION SUPERIOR en su resolucién RPC-SO-
32-No.358-2014 Articulo 3.-Para efectos de este Reglamento se
entendera por:
Redisefio curricular de carreras vigentes.-
Se entiende por redisefio curricular de una carrera vigente a los
cambios que se introducen en el proyecto pedagdgico curricular, en
los ambientes de aprendizaje y en los perfiles del personal
académico de conformidad con lo establecido en la normativa
vigente del Sistema de Educacion Superior.
En el redisefio curricular no existen modificaciones en el campo
amplio del conocimiento al que pertenece una carrera, a pesar de
que se tengan que realizar modificaciones y articulaciones entre las

distintas unidades de organizacidn académica.

DETALLE/CUERPO/CONTENIDO:
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ANALISIS DE LAS OBSERVACIONES

Una vez recibida las observaciones por parte del CES Y POR EL EQUIPO TECNICO CPUE, Ia
Comisién de Carrera de Nutricion y Dietética, analizan una a una las observaciones y elaboran las
respuestas correspondientes de forma sustentada, las cuales se socializan con las autoridades de la
Facultad de Ciencias de la Saiud, docentes y estudiantes de ia carrera.

Observaciones de CES:
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Se ingresan a la plataforma las respuestas a cada observacién:

PERFIL DE EGRESO

Frachc an poep clenoosw
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:Qué resultados o logros de los aprendizajes posibilitaran el desarrollo de las capacidades y actitudes de
los futuros profesionales para consolidar sus valores referentes a la pertinencia, la bio-conciencia, la
participacion responsable, la honestidad, y otros?

E! Licenciado/a en Nutricién y Dietética es un profesional integral, con sélida formacién cientifico humanista
que tiene la capacidad de evaluar, diagnosticar, intervenir, realizar el seguimiento y monitoreo del estado
anutricional a nive! individual y poblacional mediante un analisis critico — holistico, considerando las
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caracteristicas fisiologicas o patoldgicas, biologicas, culturales, religiosas y socioecondmicas desempefiandose
competentemente en los ambitos de nutricion clinica, nutricién en salud piiblica y comunitaria, nutricidén en la
actividad fisica y deporte, administracién en servicios de alimentacion, procesos de tecnologia alimentaria,
siende reconecido por su actuar ético e innovador, su emprendimiento y liderazgo y su responsabilidad publica

A nivel de la nutricion clinica, proporciona atencién alimentario nutricional a personas sanas y enfermas
fundamentandose en el proceso de atencion nutricional (evaluar, diagnosticar, intervenir, seguimiento y
monitoreo), a lo largo del ciclo vital, en todos los niveles de atencion de salud.

En Nutricion en Salud Publica y Comunitaria, gestiona intervenciones de fomento y promocién de la salud,
cducacion alimentaria nutricional a nivel individual y comunitario, cn centros cducacionales, entidades piblicas
y privadas, organizaciones comunitarias entre otros para mejorar la calidad de vida de la poblacion.

En la Actividad Fisica y deporte, fomenta la salud y bienestar a través de la actividad fisica; evaliia, diagnostica,
interviene, realiza el seguimiento y monitoreo del Estado Nutricional de los deportistas de acuerdo a la
disciplina que practica.

Administra y organiza servicios de alimentacion y nutricién, elaborando planes alimentarios para instituciones y
servicios de catering de acuerdo a las recomendaciones y requerimientos nutrimentales y las condiciones
fisiologicas y fisiopatologicas utilizando racionalmente los recursos y desempefiando sus funciones con
efectividad, efictencia, y calidez manteniendo la inocuidad y calidad de los alimentos

En el area de Procesos de tecnologia alimentaria asesora la innovacion de nuevos productos nutricionales para
personas sana o con patologias que ameriten producir alimentos especificos.

El perfil de egreso de nutricionista — dietista se concreta en los siguientes aspectos:

* Aplicar con criterio técnico, critico y humanistico ¢l proceso de atencién nutricional a nivel clinico y
comunifaric de una persona o grupo de personas sanas o enfermas considerando las caracteristicas
fisiologicas o patologicas, biologicas, culturales, religiosas y socioeconémicas.

* Partictpar a nivel individual y comunitario en base a un diagnostico en la prevencién y promocion del
estado nutricional adecuado utilizando estrategias de planificacién e intervencién dentro de! marco
Juridico en Salud vigente.

* Fomentar la salud y bienestar 2 través de la actividad fisica y evalia e interviene en el estado
nutricional de Jos deportistas.

* Administrar servicios de alimentacion privado — publico y elaboracién de planes alimentarios del
individuo o grupo de personas, de acuerdo a las condiciones fisiolégicas y fisiopatologicas.

* Asesorar € innovar la elaboracién de productos ademas de aplicar un conjunto de operaciones fisicas
y/o quimicas a las matcrias primas alimentarias para su adecuado procesamicnto.

Los resultados o logros de aprendizaje que posibilitan el desarrollo de las capacidades y actitudes de los futuros
profesionales son:

Pertinencia: Lstructurar contenidos educativos y planes estratégicos de Comunicacion Lducativa en nutricién y
alimentacion en el marco de la realidad econémica y sociocultural de la poblacién.

* Diagnosticar la situacion alimentario nutricional e implementar estrategias nutricionales que fomente
habitos alimentarios saludables

e Establecer el estado de salud de la poblacién identificando sus componentes y determinantes considerando
la importancia de Ia participacion de Ia comunidad en la prevencion y promocion de Ia salud

Bioconciencia: Analizar las practicas agricolas nativas en Ecuador como técnica para la conservacion de los
ecosistemas locales vinculados a la alimentacion.

* Identificar los alimentos nativos de! Ecuador de origen vegetal y animal en la fomentacién de una
alimentacion local y saludable
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Analizar la evolucidn en los habitos de alimentacidn como un factor clave en el desarrollo cultural del ser
humano para la comprension de la identidad alimentaria local

Identificar los componentes de la seguridad alimentaria en el hogar y a nivel comunitario, respetando el
derecho a la soberania alimentaria

Determinar la importancia del campo del estudic de la ecologia atreves de las diferentes corrientes de
analisis, su conceptualizacidn, historia y vinculos interdisciplinarios con otras ciencias con una actitud de
respeto y compromiso para su entorno.

Participacion responsable: Aplicar los pasos del diagnéstico para la elaboracién del plan de trabajo en la
comunidad.

Analizar las ctapas en la planificacién de Programas de Nuiricion Comunitaria; la metodologia para su
aplicacion y Jos procedimientos de evaluacidn de las acciones propuestas

Describir el estado de saiud de la poblacion identificando sus componentes y determinantes para la
planificacién de la intervencion nutricional a realizar

Aplicar el proceso de atencion nutricional en pacientes adultos hospitalizados para contribuir a mejorar el
estado nutricional

Aplicar el proceso de atencidn nutricional en pacientes adultos mayores hospitalizados para contribuir a
mejorar e} estado nutricional

Aplicar cl proceso de atencion nutricional e pacientes menorcs de 18 afios hospitalizados para contribuir a
mejorar €l estado nutricional

Aplicar los procesos para la organizacién y administracién de servicios de alimentacion

Elaborar planes alimentarios de acuerdo a las recomendaciones y requerimientos nutrimentales segin
patologias de los pacientes

Honestidad: Aplicar los valores de la ética profesional en la toma de decisiones en los diferentes

(Qué resultados o logros de los aprendizajes relacionados con el dominio de teorias, sistemas
conceptuales, métodos y lenguajes de integracion del conocimiento, la profesion y la investigacién
desarrollara el futuro profesional?

El estudiante al finalizar su formacion serd capaz de:

Identificar las teorias y etapas del crecimiento y desarrollo del ser humano para analizar los aspectos fisicos
y psicosociales orientado a la prevencién de enfermedades y al fomento de la salud integral.

Analizar las bascs tcérico — cientificas de la personalidad del ser humano, sus valores v la influcncia del
contexto social para alcanzar el liderazgo en el comportamiento humano y su integracion

Innovar productos nutricionales para personas sana o con patologias que ameriten producir alimentos
especificos

Determinar los procesos para la organizacion y administracion de servicios de alimentacion
Elaborar planes alimentarios de acuerdo a las recomendaciones y requerimientos nutrimentales

Conocer las caracteristicas que debe tener el profesional a cargo de la entrevista con el paciente, ademas de
identificar qué estrategia se debe aplicar de acuerdo a la etapa de cambio que se encuentre el mismo

Lograr enfocar una entrevista motivacional en pacientes con trastornos de la conducta alimentaria.
Conocer ¢l adecuado disefio de material educativo aplicado al 4rea alimentario nutricional

Ideniificar los términos anatomicos, csqucléticos, misculos y sistema nervioso dando sus atribufos
propiedades y relaciones para establecer la localizacién exacta y sus funciones.
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* Identificar la fisiopatologia del aparato 6seo y muscular dando sus atributos conceptos y patologias basicas
en relacion a alteraciones funcionales.

* Interpretar los conocimientos acerca de la fisiopatologia de enfermedades que ocurren en otros organos y
sistemas en base al estudio comparativo con la fisiologia normal a fin de realizar un diagndstico nutricional
efectivo

¢Qué resultados o logros de los aprendizajes relativos a las capacidades cognitivas y competencias
genéricas son necesarios para el futuro ejercicio profesional?

Los resultados o logros de aprendizaje del Profesional Nutricionista — Dietista son:

Ampliar los conocimientos acerca de energia, determinacién de caleulo energético su importancia para
el mantenimiento de un equilibrio nutricional.

Distinguir los macro y micronutrientes de acuerdo a su importancia, segiin su contenido v funciones
dentro del cuerpo humano para establecer prioridades de consumo.

Interpretar conceptos, importancia biomédica, estructura general, clasificacion, distribucién en la
naturaleza y metabolismo de Biomoiéculas como hidratos de carbono, lipidos y proteinas

Conocer la estructura y principios basicos de funcionamiento de los aparatos, sistemas y niveles de
organizacidn quc conforman cl cuerpo humano y su funcionamicnto de las bascs dc la estructura y los
procesos funcionales de los seres vivos.

Identificar las estructuras anatémicas y funcionales de 6rganos, aparatos y sistemas, dando prioridad
sus atributos, propiedades y relaciones para establecer la localizacién exacta y su funcién especifica
dentro del cuerpo humano.

Establecer las caracieristicas de la nutricion en fodas las etapas del ciclo vital, las recomendaciones
energéticas nutrimentales empleando formulas referenciales para establecer indicaciones dietéticos en
estados de salud en individuos sanos

Elaborar pautas alimentarias basadas en el sistema de porciones de intercambio

Identificar las alteraciones funcionales que se presentan en drganos, aparatos y sistemas, y que dan :
lugar a las patologias mas frecuentes en cada uno de ellos.

Determinar el proceso de atencidn nutricional para ¢l tratamiento del paciente con diferentes patologias.

Utilizar los diferentes tipos de dietas, para la prescripcion nutricional de acuerdo a la patologia de Jos
pacientes, para el tratamiento nutricional

Identificar los  métodos  de anaiisis de los alimentos atendiendo a su definicién, estructura,
clasificacion, funciones y fuentes.

Definir los instrumentos, métodos — técnicas, formulaciones y equivalencias en la estandarizacion de
porciones normales en medidas caseras; tomando en cuenta factores como: peso neto, peso bruto,
pérdidas, costo de] alimento — (valor monetario)

Establecer el proceso de atencién nutricional y disefiar dietas de asistencia terapéutica para el
tratamiento de pacientes adultos con patologias

Establecer el proceso de atencién nutricional y disefiar dietas de asistencia terapéutica para el
tratamiento de pacientes adultos mayores con patologias

Adquirir habilidades y destrezas en el manejo del software; a través de la aplicaciéon de sistemas
informaticos; para la evaluacion de la composicion de la dieta en los caleulos nutricionales para la
valoracién nutricional de los alimentos.

Utilizar softwares; con las aplicaciones de las Herramientas informaticas: para el desarrollo de los
calculos en la evaluacion de la cahidad de los productos que se entregan en los programas sociales.

Conocer los signos, sintomas y las técnicas exploratorias para el diagnostico del estado nutricional del
g y p P g
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ser humano.

e Realizar la anamnesis dirigida al estado nutricional

;Qué resultadss o logros de los aprendizajes que se relacienan con el manejo de modeles, protocolos,
procesos y procedimientos profesionales e investigativos son necesarios para el desempeiio del futuro
profesional?

Aplicar tecnicas estadisticas para resumir informacién relacionada con la salud e interpretar dicha
informacién organizada en graficas y tablas.

Aplicar las reglas fundamentales de probabiiidad en la solucion de problemas asociados al campo de la
salud

Evaluacion del estado nutricional a través de indicadores antropométricos, clinicos, bioquimicos y dietarios
durante el ciclo de vida en el individuo sano y enfermo

Evaluar el estado nutricional en pacientes con situaciones especiales

Aplicar los factores condicionantes en las reales necesidades nutricionales en ¢l nifio
Establecer el proceso de asistencia nutricional en pediatricos en diferentes patologias
Describir las generalidades del soporte nutricional

Establecer los requerimientos y prescribe de acuerdo a la condicion del paciente

Identificar como se originan los proyectos de investigacion basados en problematicas del entorno, sus fases
y como se debe ordenar la investigacion segin la normatividad UNEMI

Disefiar principales procesos imetodologicos para ser aplicados a una poblacién relacionada a una
problematica social.

Ejecutar la aplicacion de herramientas de investigacion utilizando procesos estadisticos.

Analizar los rcsultados dc la investigacion para proyectar conclusiones, recomendacioncs y futura propucsta
de mejoramiento o cambio

Conocer las normativas especificas de los tipos y estructuras de investigacién y/o titulacién
Elaborar y aplica los instrumentos en ia recoleccion de datos.
Organizar, presenta y analiza los resultados de 1a investigacidn,

Elaborar de manera coherente e] informe del Trabajo de titulacion en base al Reglamento de la Unidad de
Titulacién Especial de la UNEMI (codificado).

Aplicar los conocimicntos quc conllevan los procesos de cmprendimicnto para plantcar propucstas de
proyecto econémico y/o social que apunten a solucionar las necesidades y aprovechar las oportunidades del
cntorno con liderazgo ¢ ideas innovadoras y creativas

Analizar e interpreta teorias de caracter epistémico de la investigaciéon cientifica y el producto del
conocimiento.

Analizar las categorias conceptuales relacionadas con el proceso del conocimiento cientifico, inferesandose
por investigar sobre los fendmenos de la realidad social del entorno.

Explicar y construir un criterio sobre los principales paradigmas de la investigacién moderna y el porqué de
los modelos aplicados a la investigacidn.

Analizar el proceso del método de investigacion, participando en el proceso de su aprendizaje a través de
tareas relacionadas con la investigacion cientifica.

Fomentar la salud y bicnestar a través de la actividad fisica; cvaliia, diagnostica, intervicnc, rcaliza cl
seguimiento y monitoreo del Estado Nutricional de los deportistas de acuerdo a la disciplina que practica
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Laboratorio de Dietética

El aprendizaje tedrico que asimilan los estudiantes en las aulas se plasma en los laboratorios, y estos se
desarrollan tanto en ambientes fisicos establecidos como laboratorios y talleres, asi como en practicas de
campo donde se desarrollan hechos y fendmenos alimentarios y nutricionales, Asi, el estudiante cbtendra
habilidades y destrezas en pesos y medidas de alimentos, porciones normales aplicadas en distintitas
preparaciones locales las mismas que seran la base para asignaturas como: ciclos de vida, nutricion y
desastres, evaluacion nutricional [, y dietoterapia.

Equipamiento basico

Coladeras jucgo/blanco torplas, Doccna cucharas postre metalica , Doccna cucharas soperas INDALUM,
Cucharetas tramontina/OSTER , Cucharones framontina/OSTER, Descorchador de botellones, Cichillos
tramonting, JUCGO DE OLLAS 1/2 A 5 LT gema, Lavacaras de acero, inoxidable INDALUM, Plato
tendido mediano N 24 blanco HEINRICH (Aleman), Plato grande N 24 blanco HEINRICH (Aleman), Plato
sopero blanco HEINRICH (Aleman), Tabla para picar nacional, Tamalera INDALUM GM, Doceuna de
chuchillos de plato metalica, Docena de tenedores metalicos, Vasos/ vidrio/agua primo, Vasos/vidrio/P/
gaseosa prumo, Vasos/vidrio/P/ chanpagne primo, Vasos/vidrio/ Whisky primo, Bolds juego de 5 unidades
hotelero + 5 tapas pirex, Taza de café blanco hotelero, Plato para taza de café blanco hotelero, Sarten N 18
UMCO, Sarten N 20 UMCO, Sarten N 24 UMCO, Sarten N 26 UMCO, Sarten N 30 UMCO, Frascos para
alimentos vidrio de 1 a 5 Ibs c/tapa hermética, Gramurios o vasos de precipitacion graduados 1000ml,
Gramurios o vaso de precipitacion graduados 500mi,Gramurios o vasos de precipitacién graduados 250ml,
Jarras de medicion de plastico con asa graduados 21, Jarras de medicion de plastico con asa graduados 11,
Jarras de medicion de plastico con asa graduados 0,51, Pipetas graduadas de vidrio 10ml, Probetas
graduadas de vidrio 1000ml, Probetas graduadas de vidrio 500ml, Probetas graduadas de vidrio 250ml,
Probetas graduadas de vidrio 100ml con base, Probetas graduadas de vidrio 50ml con base, Balanza digital
de alimentos, Extractor de olores, Deshidratador industrial de alimentos, Bolds, Batidora artesanal, Horno
eléctrico, Licuadora, Parrilla Eléctrica, Troceadora-picadora, Extractor de jugos, Cocinas modulares 4
hornillas, Cilindro de gas, Refrigeradora, Batidora semiindustrial, Batidora manual, Licuadora industrial ,
Microondas, Olla de presion (4 litros), Olla de presion (7 litros), Bancos, Mesas de trabajo, 4 lavandinas
lavaplatos, Congelador, Mesa transportadora de alimentos, Anaqueles, Frascos para alimentos, Pizarra de
tiza liquida y Lavabos.

Condiciones que garanticen el buen funcionamiento de laboratorio

Para ¢l buen funcionamiento de laboratorios ideales dentro de la Carrera de Nutricion y Dietética se debe
considerar aspectos importantes como: infraestructura, equipos y utensilios, y demas que se detallan a
continuacién:

Infraestructura de un laboratorio de Dietética:

Espacio

El espacio constituye el elemento principal, es decir es la base sobre la cual debe trabajarse. Los espacios y
su distribucion fijan el caracter del establecimiento comercial, por ello deben ser debidamente estudiados en

cuanto a sus dimensiones y modo de repartirse. Una vez precisado esto, se plantearan las modificaciones
necesarias para que se adecuen a los requerimientos funcionales y estéticos.

Es amplio y los estudiantes tienen presente qué operacidn se realiza en cada seccién, para impedir la
confaminacion cruzada. Ademas, el area tiene un disefio que permite realizar eficazmente las operaciones de
limpieza entre los equipos, y los de las paredes, techo y piso, y también se considera la circulacién de los
estudiantes que es de 1.50m. Para desplazarse durante la caminata necesita un didmetro de 2.10m por
persona.

Ubicacién

El laboratorio estd en un lugar libre de inundacienes, malos olores, humo, polvo, gases y radiacion.

Estructura Fisica
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Construccion sélida, disefiados de forma que no se acumule suciedad ni puedan anidar plagas. El ingreso de
todo tipo de animales debe restringirse. El material no debe transmitir sustancias indeseables.

Area de trabajo

Es lisa, impermeable y facil de limpiar. Las mesas de trabajo deben ser de acero inoxidable o plastico apto
para usos alimentarios. No se acepta en el area de trabajo la madera pintada. No se debera utilizar tablas de
madera.

Pisos

Los materiales son resistentes al trdnsito continuo, impermeables y antideslizantes. Es recomendable que
sean lisos para que sea mas facil su limpieza y desinfeccion.

Paredes

stén construidas o rcvestidas con materiales no absorbentes, lavables (adn los angulos) lisas, y cn bicn
estado sin grietas ni hoyos. Asegurar que no acurnule suciedad ni forme manchas de mohas.

Techos

Los techos estan construidos de madera que se impida la acumulacion de suciedad y ser faciles de limpiar.
Los colores de pisos, paredes, techo deben ser claros por razones de higiene y luminosidad.

Puertas

Son de material no absorbente y de facil limpieza. Las mismas tienen que mantenerse siempre cerradas de
forma completa (sin dejar rendijas de luz). Los marcos deben estar a prueba de roedores, es decir que el
espacio entre la puerta y ¢l marco debera ser minimo para evitar la entrada plagas.

Ventanas

Son de madera para evitar la acumulacién de suciedad y también se desmontan facilmente para su limpieza
y buena conservacién. Cuentan con mallas en las ventanas para evitar la entrada de plagas.

liuminacion

En el area donde se manipulan alimentos u otras sustancias de estudio estan bien iluminados.
Esto es esencial para:

Garantizar la correcta limpieza de las instalaciones

Fomentar el orden y la limpieza

Aumentar la claridad del ambiente

Disminuir el cansancio de la vista y aumentar !a facilidad de visién en el trabajador

Comprobar que los alimentos u otras sustancias de estudio sean de buena calidad y deteccion de signos de
alteracion en los alimentos

Facilitar la ejecucion de las practicas higiénicas efectuadas por los estudiantes al aumentar la capacidad de
atencioén de los mismos

Permitir a los operarios una rapida y cuidadosa practica adecuada
Luminarias

Fuentes de luminacién

En las cocinas se encuentran dos tipos de ventilacion diferentes:

L.- Natural: procede de la luz solar. Garantiza una excelente intensidad de iluminacién, principalmente en
las zonas destinadas a la preparacion de alimentos

Artificial: procede de la trasformacion de la energia eléctrica.
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Las lamparas son fluorescentes de color “luz dia o “blanquecina”
Ventilacion
El laboratorio cuenta con la ventilacion adecuada para mantener la temperatura adecuada. De esta manera
se garantiza condiciones ambientales de temperatura y humedad que no incomodan al estudiante,
prevenimos también la sudoracion de los estudiantes que constituye una fuente de contaminacién de los
alimentos, elimina el vapor, los humos y a las gotas de aceite con el objeto de prevenir condensaciones,

olores, manchas y formacion de altas temperaturas y humedades en el laboratorio, elimina olores,
especialmente en las zonas donde mds se generan: coccidn, lavado de vajillas, aseos y vestuarios.

Tomacorrientes

Suficicntes y en namcero y cn capacidad requerida
Agua Potable

Permanente suficiente y de buena calidad
Fregadero o Lavabo

Son de acero inoxidable material resistente y liso, estan en buen estado de conservacion e higiene, cuenta
ademas con cl suminisiro de agua potable circulante y con red de desagiie. Posee dos zonas un apara ¢l
lavado y otra para ¢l secado.

Los sanitarios y vestuarios

Estan completamente separados de las zonas de elaboracion y no tener acceso directo a éstas. Se debera
corroborar que en el paso entre los sanitarios y el area de preparacion haya al menos, un lavamanos
completamente equipado.

Existen lugares separados para el almacenamiento de desechos, sustancias toxicas, productos y utensilios de
limpieza, materias primas, productos intermedios y terminados. El laboratorio cuenta con un sector especial
para el almacenamiento de las bolsas de basura, lejos de las zonas de elaboracién donde permaneceran hasta
el momento de la recoleccion.

Disposicion de residuos de limpieza

Los residuos solidos se disponen en recipientes de plastico, en buen estado de conservacion e higiene, con
tapa oscilante ¢ similar que evite el contacto con las manos y debe tener una bolsa de plastico en el interior
para facilitar la evacuacion de los residuos.

Los recipientes estin colocados en cantidad suficiente en la cocina, comedor, bafios y cualquier otro lugar
donde se generen residuos solidos, y estan de manera que no contaminen los alimentos.

Botiquin

El botiquin constituye una herramienta necesaria, por eso es indispensable revisado constantemente para
asegurar que contenga lo necesario y ademas que los medicamentos no estén caducados.

El botiquin cuenta con;

Guantes asépticos dc latex agua oxigenada, yodo o merthealate, alcohol, gascs, csparadrapo, medicamentos
que no requieran prescripcion meédica.

Gas

Los cilindros de gas estan fuera del lugar de trabajo, asi, si existe fuga, no se acumula. Debe estar alejado de
la cocina.

Las instalaciones de la cocina se deben revisar peridédicamente. Siempre se verifica que las abrazaderas y el
regulador de lo contrario y si algo ocurre se procede a cambiar.

Equipos y utensilios
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Caracteristicas

Los equipos y utensilios que se empleen en el laboratorio y servicios afines, deben de material de facil
limpieza y desinfeccion, resistente a la corrosién, que no transmitan sustancias toxicas, olores, ni olores, ni
sabores a los alimentos. Son capaces de resistir a repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

El equipamiento utilizado en los laboratorios se categoriza asi:

a.- Para la operacion y almacenamiento de muestras (por ejemplo: hornos repisas, hornos de microondas,
refrigeradoras, congeladoras, procesadores de alimentos, cuchillos, dispositivos cortantes)

b.- Instramento y equipamiento de medicién {termémetro, relojes de intervalo, balanzas, vasos de
precipitado, pipeta, etc.)

c.- Computadoras y procesadores de datos cuando sea necesario

d.- Sc enfatiza la importancia dc una adccuada limpicza con respecto a los cquipos materiales y utcnsilios
utilizados

Almacenamiento

Para ¢l almacenamiento y proteccién de los equipos y utensilios, una vez limpios v desinfectados deben
tomarse las siguientes precauciones:

La vajilla, cubiertos y vasos estan guardarse en un lugar cerrado, protegido del polvo e insectos

L Los vasos, copas y tazas se guardan hacia abajo

— Los equipos y utensilios, limpios y desinfectados se guardan en un lugar aseado seco, a no menos de
0.15m. del piso

— No se debe colocar los equipos o utensilios cerca de drenajes de aguas residuales o cerca de recipicntes
de residuos

Mantenimiento de equipo y utensilios

Siempre se debe chequear que los materiales empleados en ia preparacion y presentacion no afecten las
caracteristicas del producto a evaluar

Se verifica que se realicen los procedimientos de calibracién y mantenimiento preventivo de equipos, para |
asegurar que no haya pérdidas por roturas y demoras en el proceso, por eso se cuenta con planes de
mantenimientos, seguimiento y control de los mismos.

PRACTICAS PREPROFESIONALES
(Cuél o cudles son los espacios de integracion curricular que orientaran las practicas preprofesionales?

Las practicas pre-profesionales se realizan bajo la modalidad de internado rotativo en un periodo de dos
semestres, abarcando dos éreas del conocimiento: clinica y comunitaria. Las actividades que los estudiantes
cumplen durante las practicas pre-profesionales integran conocimientos de las asignaturas impartidas de
primero a sexto semestre de la carrera. Los estudiantes integraran los conocimientos, habilidades, destrezas,
actitudes y valores, adquiridos en todas las materias, desarrollando las competencias profesionales para una
atencion nutricional eficaz.

En los primcros afios sc adquicren los conocimicntos y habilidades basicas que le scrvira al cstudiante como
bases fundamentales para alcanzar el logro de los resultados de aprendizaje en las materias profesionalizantes,
que son las que a su vez le proporcionardn conocimientos y habilidades propias del Nutricionista Dietista, es
decir las enmarcadas en el proceso de atencion nutricional. Los espacios de integracién curricular encargados
de orientar la practica pre-profesional en la carrera de Licenciatura de Nutricion y Dictética se centran ei:

Nutricién Comunitaria

. Basica: Aporta el conocimiento tedrico sobre los hibitos alimenticios como un factor clave en el
desarrolio cultural del ser humano, ¢ identifica los componentes de la seguridad alimentaria a nivel del hogar y
comunitaria. La asignatura que orientan a la integracién curricular es: Antropologia Nutricional y Seguridad y
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soberania alimentana.

. Profesionalizante: Aporta el conocimiento sobre los problemas alimentarios nutricionales y de salud
relacionados con alimentacidn en el dmbito nacional, ademds aplica y ejecuta el diagndstico nutricional
comunitario. Las asignaturas que orientan a la integracién curricular son: Epidemiologia Nutricional y
Nutricién Comunitaria

. Titulacién: Comprende, aplica y ejecuta programas que resuelven problemas a nivel comunitario
nutricional. Las asignaturas que orientan a la integracion curricular son: Epistemologia de la Investigacion,
bioestadistica, Disefio de investigacion, y Redaccion de informe de investigacion.

Salud Publica Nutricional

. Basica: Aporta el conocimiento tedrico sobre los hdabitos alimenticios como un factor clave en el
desarrollo cultural del ser humano, e identifica los componentes de la seguridad alimentaria a nivel del hogar y
comunitaria. La asignatura que orientan a Ja integracion curricular es: Antropologia Nutricional y Seguridad y
soberania alimentaria.

i Profesionalizante: Aporta €l conocimiento sobre los problemas alimentarios nutricionales y de salud
relacionados con alimentacién en el ambito nacional, ademés de las estrategias nutricionales a emplear que
fomenten habitos alimentarios. Las asignaturas que orientan a la infegracidn curricular son: Epidemiologia
Nutricional y Salud Publica y Nutricidn

. Titulacion: Comprende, aplica y ejecuta programas que resuelven problemas a nivel comunitario
nutricional. Las asignaturas que orientan a la integracién curricular son: Epistemologia de la Investigacion,
bioestadistica, Disefio de investigacion, y Redaccion de informe de investigacion.

Nutricion clinica del adulto

. Basica: Aporta el conocimiento tedrico sobre las bases fundamentales del conocimiento vy
funcionamiento del cuerpo bumano, de los procesos metabdlicos, signos y sintomas que prevalecen en las
distintas patologias. Las asignaturas que orientan a la integracion curricular son: Morfofisiologia, fisiopatologia,
Bioquimica y Semiologia,

. Profesionalizante: Aporta el conocimiento y aplicacién del proceso de atencion nutricional es decir |

implica la evaluacion nutricional, diagnostico, implementacién y monitoreo de la asistencia nutricional en el
individuo adulto. Las asignaturas que orientan a la integracién curricutar son: Nutricion Clinica, Evaluacién
Nutricional, Dictoterapia y Soporte Nutricional

. Titulacion: Comprende, aplica y ejecuta programas que resuelven problemas clinicos nutricionales. Las |

asignaturas quc oricntan a la intcgracidn curricular son: Epistcmologia de la Investigacién, biocstadistica,
Disefio de investigacion, y Redaccién de informe de investigacion.

Nutricion clinica de] Adulto Mayor

. Bésica: Aporta el conocimiento tedrico sobre las bases fundamentales del conocimienio y
funcionamiento del cuerpo humano, de los procesos metabélicos, signos y sintomas que prevalecen en las
distintas patologias. Las asignaturas que orientan a la integracion curricular son: Morfofisiologia, fisiopatologia,
Bioquimica y Semiologia,

. Profesionalizante: Aporta ¢l conocimiento y aplicacion del proceso de atencién nutricional, es decir
implica la evaluacién nutricional, diagnostico, implementacién y monitoreo de la asistencia nutricional en el
adulto mayor. Las asignaturas que orientan a la integracién curricujar son: Nutricién Clinica, Evaluacion
Nutricional, Dietoterapia y Soporte Nutricional

. Titulacion: Comprende, aplica y ejecuta programas que resuelven problemas clinicos nutricionales del
adulto mayor. Las asignaturas que orientan a la integracién curricular son: Epistemologia de la Investigacion,
bioestadistica, Disefio de investigacién, y Redaccion de informe de investigacion.

Nutricion clinica Pediatrica
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. Bésica: Aporta el conocimiento tedrico sobre las bases fundamentales del conocimiento y
uncionamiento del cuerpo humano, de los procesos metabdlicos, signos y sintomas que prevalecen en las
distintas patologias. Las asignaturas que orientan a la integracién curricular son: Morfofisiologia, fisiopatologia,
Bioquimica y Semioclogia,

. Profesionalizante: Aporta el conocimiento y aplicacién del proceso de atencidon nutricional, es decir
implica la evaluacion nutricional, diagnostico, implementacién y monitoreo de la asistencia nutricional en el
adulto mayor. Las asignaturas que orientan a la integracién curricular son: Nutricién Clinica, Evaluacién
Nutricional, Dietoterapia y Soporte Nutricional

. Titulacién: Comprendc, aplica y cjecuta programas quc resuclven problemas clinicos nutricionalcs. Las
asignaturas que orientan a la integracion curricular son: Epistemologia de la Investigacion, bioestadistica,
Disello de investigacion, y Redaccién de informe de investigacion.

Administracion de Servicios de Alimentacion

. Basica: Aporta conocimientos tedrico sobre los instrumentos, métodos, técnicas, formulaciones y
equivalencias en la estandarizacidn de porciones normales, ademds de las bases fundamentales del
conocimiento y funcionamiento del cuerpo humano en estado normal y en las distintas patologias. Las
asignaturas que orientan a la integracion curricular son: Morfofisiologia, fisiopatologia, Bioquimica,
Semiologia y Técnica Dietética.

. Profesionalizante: Aporta el conocimiento sobre los procesos para la administracion de servicios de
alimentacion y elaboracidn de planes alimentarios de acuerdo a las patologias que presenten los pacientes. Las
asignaturas que orientan a la integracion curricular son: Administracién en servicios de alimentacién

. Titulacién: Comprende, aplica y ejecuta programas que resuelven problemas clinicos nutricionales. Las
asignaturas que orientan a la integracién curricular son: Epistemologia de la Investigacién, bioestadistica,
Disefio de investigacion, y Redaccion de informe de investigacion..

¢Cudl es la modalidad y escenario para el desarrollo de la prictica en cada unidad de organizacién de los
aprendizajes curriculares?

El Internado Rotativo de Nutricion a nivel del pais, forma parte del Plan de estudios de {a Carrera de Nutricion |
y Dietetica de la Universidad Estatal de Milagro y esta incluido dentro de la carga horaria de la malla como |
practicas pre- profesionales. Es un programa académico de la Licenciatura en Nutricion y Dietética, en el que

se desarrollan modulos con carga horaria tedrica y predominio de la actividad practica, se ubica en el séptimo y

octavo semestre. Su proposito es aplicar y profundizar los conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes

adquiridos en su formacion, para garantizar el cumplimiento del perfil de egreso; en el marco de codigos éticos

de la profesion nacional e internacional.

Las obligaciones de este estudiante son académicas con la Universidad, y laboral con el MSP, teniendo que
integrarse al trabajo de equipo de salud, con responsabilidad, asignando las 4reas o servicios, las docentes, o la
institucion, estableciéndose un compromiso social con la comunidad, que como profesional universitario le
corresponde.

El énfasis de este programa esta en el componente practico del proceso ensefianza-aprendizaje, mediante la
aplicacion del meétodo trabajo-estudios, en el que los estudiantes asumen responsabilidades técnicas y
administrativas, supervisadas por la Facultad Ciencias de la Salud y por las Unidad Operativas/Hospitales, en
franca integracion docente-asistencial. Las/os estudiantes seran capaces de saber, saber hacer, saber ser y saber
convivir para comprender, hacer y transferir con sujecion a la realidad local, nacional, respetando la diversidad
y la convivencia armdnica con la naturaleza; y sus acciones se enmarcan en actividades de promocién de la
salud, cuidado directo, gestion e mvestigacion. Las/os estudiantes internas/os rotativas/os, estardn en calidad de
becarios por 2 semestres, amparados por el Convenio Interinstitucional MSP- Red de Servicios Piblicos de
Salud con la Universidad Estatal de Milagro en los diferentes servicios de la red pablica de salud, de las areas
comunitaria y hospitalaria de la zenal 5 o donde exista el requerimiento por parte del MSP.

Los Internos de Nutricién integrardn sus conocimientos tanto verticales como horizontales con las asignaturas
de 1a malla curricular que constan en los niveles previos al internado, llevando la teoria a la practica. El proceso
de atencidn nutricional que implica evaluacion, diagnostico, intervencion y monitoreo lo aplicaran tanto a
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pacientes sanos como enfermos que se encuentren las Unidades Operativas u hospitales designados por el MSP,
fortaleciendo, desarrollando destrezas y habilidades en el desempefio de sus funciones

El Internado Rotativo estad conformado por 4 ciclos denominados 4reas, que son: Nutricion Comunitaria; Salud
Publica Nutricional; Nutricién Clinica del adulto-Nutricién Ciinica del Adulto Mayor-Nutricién Clinica
Pediatrica; Administracion de Servicios de Alimentacién. Cumpliendo por lo tanto, actividades en los niveles
primario, secundario y terciario de salud.

Funciones del Internade:
Las funciones del Interno de Nutricion, son las propias del ejercicio profesional, esto es:

. Funciones de Cuidado Directo, ejecutadas en areas de prevencion, promocion y tratamiento nutricional
mediante la aplicacién de cvaluacion subjetiva y objetiva en diversas instituciones de salud, scan cstas cstatalcs,
privadas o semiprivadas, con las que se¢ establecen, los convenios correspondientes.

. Funciones Administrativas, se desarrollan a nivel institucional y comunitario en los diversos niveles o
jerarquia, cuyo componente son la planificacion que incluye el diagnéstico, organizacién, ejecucion y
evaluacion.

. Funciones Educativas, que comprende educacion formal e informal dirigidas al personal de nutricion,
familiares o usuarios, a la comunidad o a grupos informales de apoyo al sistema de salud.

. Funciones de Investigacion Documental o de Campo, en respuesta a las necesidades prioritarias de los
servicios hospitalarios y comunidad. Estas prevén dentro de su esquema las medidas de intervencion inmediata
y mediata en busqueda del cambio de situacion, problema objeto de estudio, con la aplicacién de proyectos a
corto, mediano y large plazo.

Ademas los internos cumpliran funciones propias de cada rotacion las cuales se describen a continuacion:

1.- NUTRICION COMUNITARIA: Realizar actividades vinculadas a la alimentacién y la salud a nivel
poblacional y con una perspectiva comunitaria. El objetivo del trabajo del Interno en Nutricion sera colaborar
con los programas nutricionales vigentes destinados a mejorar los habitos alimentarios y por ende el estado
nutricional de las poblaciones. Conforme a los conocimientos adquiridos en la universidad, ademas se encargara
de evaluar, diagnosticar el estado nutricional, estimar requerimientos y planificar la minuta de alimentacién de
acuerde a las patologias, necesidades nutricionales, intolerancias, alergias y preferencias, integrando el nivel
socioeconémico y aspectos culturales y religiosos del paciente.

2.~ SALUD PUBLICA NUTRICIONAL: Realizar acciones que promuevan la elaboracion de politicas
nutricionales, fomento del marketing social en alimentacion, creacion de entornos favorables y Seguros para
facilitar las opciones Saludables, capacitacién (aprendizaje de conocimientos y habilidades practicas) de los
consumidores, reorientacién de los servicios de nutricién, alimentacidn y restauracidn, y potenciacion de la
accion comunitaria, mediante la participacion activa de los consumidores.

3.- NUTRICION CLINICA DEL ADULTO-NUTRICION CLINICA DEL ADULTO MAYOR-NUTRICION Y
CLINICA PEDIATRICA: En la seccién pediatria se encargaran de suplir las necesidades nutricionales
considerando la patologia de base y sus requerimientos para un crecimiento optino pondo-estatural de los
infantes. Para ello deberdn: evaluar, diagnosticar el estado nutricional, planificar el soporte nutricional o la
prescripcion dietética de acuerdo a la necesidad del paciente, monitoreo durante la hospitalizacion vy,
prescripcion dietética al alta.

En la seccion adultos y adultos mayores, la intervencion del Interno de Nutricién va dirigido a identificar
oportunamente pacientes en riesgo o ya desnutridos para intervenirlos precozmente, considerando la patologia
de base, la fisiopatologia y alteraciones en el tracto digestivo. Para ello deberén: evatuar el estado nutricional
por métodos subjetivos y objetivos, diagnosticar el estado nutricional integrando todos los componentes de la
valoracion nutricional, estimacion de requerimientos caléricos, determinacion si el paciente requiere o no de
soporte nutricional y si es el caso, la via de administracion, monitoreo durante su estancia hospitalaria y al alta
la entrega de la prescripcién dietética.

4.- ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION: Ser responsable de la gestion del Servicio de
Alimentacién a nivel hospitalario, adecuando las dietas a las patologias de los pacientes asi como a sus
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necesidades nutricionales, intolerancias, alergias y preferencias. Debe ademés realizar el seguimiento oportuno
de cada paciente, verificando la entrega de la alimentacion y el cumplimiento de régimen prescrito por el equipo
de nutricidn.

Carga horaria:

Total carga horaria: 1440 horas durante todo el Internado
Total de semanas: 48 Semanas = 12 Meses

Duracion de cada ciclo: 13 Semanas de duracién =91 dias

Cada Estudiante debe cumplir 160 h mensuales, en jornadas de 8 o 12 horas, distribuidos en 30 horas semanales
de actividad asistencial en las unidades operativas u hospitales y 10 horas para la actividad académica en la
Institucion Educativa de Educacion Superior.

Esccnarios:

. Rotacién Nutricion Comunitaria: Unidades Operativas pertenecientes a la zona 5 o donde el MSP lo
asigne conforme requerimiento.

. Rotacion Salud Pablica Nutricional: Unidades Operativas pertenccientes a la zona 5 o donde el MSP lo
asigne conforme requerimiento.

. Rotacion Nutricion Clinica del Adulto-Nutricién Clinica del Adulto Mayor-Nutricién Clinica
Pediatrica: Hospitales pertenecientes a la zona 5 o donde el MSP lo asigne conforme requerimiento.

. Rotacion Administracion de Servicios de Alimentacién: Hospitales pertenecientes a la zona 5 o donde el
MSP lo asigne conforme requerimiento.

Distribucion de estudiantes por tutor

De acuerdo a la Norma técnica para Unidades Asistenciales Docentes (Acuerdo Ministerial 4604), se
establecera 10 estudiantes por cada tutor.

Perfi] del Tutor:

El o los tutores del Internado de Nutricion deberan ser Licenciados en Nutricién y Dietética o Nutricionista-
Dietista.

(Cudl es el objetivo de la practica preprofesional en las unidades de organizacién curricular y orientaciones de
la misma?

El desarrollo de las practicas pre-profesionales cumplen el objetivo de Integrar los saberes aprendidos durante
el transcurso de la carrera logrando en el estudiante el desarrollo de habilidades de resolucién de problemas,
dotandoles de capacidades para ejecutar planes de accion pertinentes a la problematica nutricional detectada,
basados en la evidencia cientifica, pensamiento critico, humanismo, valores y ética profesional Aportan al
cumplimiento del objetivo de las practicas pre-profesionales, los conocimientos adquiridos en la unidad basica
y preprofesional. Basica: Identificacién de los habitos alimentarios en la poblacién mediante la aplicacién de
instrumentos que permitan determipar las condiciones de salud y nutricidn de los diferentes grupos etarios.
Analisis de la realidad del estado nutricional del individuo y poblacion, a partir de factores de caracter
socloeconodmico, cultural, politico, religion, tanto a nivel local, regional y nacional. Profesional: Evaluacion del
estado nutricional mediante datos antropométricos, bioquimicos y dietarios de acuerdo a las necesidades ¥
estado de salud de nutricion de los diversos grupos etarios. Implementacidén de procesos de intervencién
alimentaria nutricional.

¢(Qué habilidades, competencias y desempefios profesionales se fortalecen con la formacion practica del futuro
profesional a lo largo del curriculo?

Desarrolla la observacion, el analisis e identifica situaciones que influyan en el estado nutricional. Evalia las
condiciones de salud nutricional en los diferentes grupos etarios. Maneja criterios éticos en la resolucion de
problemas, concernientes a la alimentacién y nutricion. Maneja las tecnologias de la informacion v
comunicacion en el ambito nutriciopal. Capacidad proactiva, interviniendo asertivamente en situaciones que
alteren el estado de salud y nutricion, desde una dptica ambiental, soberania alimentaria, vision intercultural y
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de género. Desarrolla planes de asistencia alimentaria nutricional, manteniendo un ambiente de  empatia entre
el profesional en formacidn y la colectividad a la cual  se dirigen, sin violentar su realidad, cosmovisién
| cultural y su natural predisposicion al cambio.
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' Se ha realizado las modificaciones del redisefio de la carrera de

CONCLUSIONES: S, s . H
Nutricion y Dietética en base a las observaciones emitidas por el CES
e Aun nos encontramos en espera de los resultados por parte del
b2 oo CES del redisefio de la Carrera de Nutricion y Dietética
| ANEXOS: o
RESPONSABILIDADES | NOMBRES / CARGOS | Dra, Nibia Nowillo Luzuriaga

“DIRECTORA DE CARRERA
NUTRICION HUMANA

LT Dra. Nibia Novillo ‘B\M_w\h }L\A_A_i_‘,

Direciora
C_A_RRERA _D!§ NUTRICICN Y DlE:TE_rICA

R Dr. Julio Bermidez Bermudez
DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD




