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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
31320003 HABITOS SALUDABLES A PARTIR DE LA ALIMENTACION Y LA ACTIVIDAD FISICA.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 PENDIENTE POR DEFINIR

Vigencia del Fecha inicio Programa: 04/04/2016

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 40 horas

JUSTIFICACION:

La alimentacién es fundamental para un estilo de vida saludable, ademéas es necesario tener en
cuenta el lugar donde se realizan los alimentos, la forma de prepararlos y la manera de disfrutarlos.

Cuando se habla de habitos alimentarios se hace referencia a las costumbres de alimentacion
adquiridas durante las primeras etapas de vida, las cuales adecuadas o no, a veces se mantienen
a través del tiempo. Los habitos alimentarios de cada persona estan sujetos a la dieta que
consume y a factores culturales, psicologicos, religiosos y econémicos, haciendo que exista una
diversidad de dietas, las cuales varian dependiendo de aspectos como el sexo, la edad, el pais de
origen y el estado fisiolégico.

Por otro lado la tecnologia y su influencia en la sociedad actual han generado una disminucién en
las actividades fisicas de las personas, aumentando el sedentarismo, lo cual sumado a la falta de
tiempo para una buena preparacion y consumo de los alimentos, derivan en enfermedades no
transmisibles, las cuales cobran millones de vidas en el mundo; de ahi que este programa de
formacion cuenta con las bases necesarias sobre compontes nutricionales de los alimentos,
importancia de una dieta equilibrada, entornos saludables y actividad fisica.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Se requiere que el aprendiz AVA tenga dominio de elementos basicos en el manejo de
herramientas informaticas y de comunicacion como: correo electrénico, chats, procesadores de
texto, software para presentaciones, navegadores de internet y otros sistemas y herramientas
tecnoldgicas necesarias para la formacion virtual.

ESTRATEGIA

METODOLOGICA:

Centrada en la construccidn de autonomia para garantizar la calidad de la formacién en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos o el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en la utilizacion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas en
ambientes virtuales de aprendizaje, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan al
aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias. Igualmente, debe estimular
de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el quehacer y los resultados
de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las cuatro fuentes de informacion para
la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor.

El entorno.

Las TIC.

El trabajo colaborativo.
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COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
230101213 PROMOVER DESDE LA INDIVIDUALIDAD PSICOSOMATICA PRACTICAS DE VIDA
SALUDABLE SEGUN PRESCRIPCION DEL PROFESIONAL EN EL SISTEMA MA Y
TAC CORRESPONDIENTE.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Recomendar habitos alimentarios segun prescripcion del profesional y sistema médico alternativo tratante.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

MANEJAR UNA DIETA SALUDABLE, DE ACUERDO CON LOS PRINCIPIOS BASICOS DE NUTRICION.

RECONOCER LOS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS, TENIENDO EN CUENTA LA FUNCION QUE
DESEMPENAN EN EL DESARROLLO DEL SER HUMANO.

ESTABLECER MECANISMOS DE PREVENCION, DE ACUERDO CON LAS CAUSAS DE LAS ENFERMEDADES NO
TRANSMISIBLES.

IMPLEMENTAR TECNICAS SEGURAS EN LA MANIPULACION Y PREPARACION DE LOS ALIMENTOS, SEGUN LA
CALIDAD SENSORIAL Y NUTRICIONAL DE LAS MATERIAS PRIMAS.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

CONCEPTOS BASICOS DE NUTRICION.

CLASIFICACION DE ALIMENTOS SEGUN SU PROCEDENCIA.

COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS (CARBOHIDRATOS, PROTEINAS, LIPIDOS, VITAMINAS Y MINERALES).
FIBRA DIETARIA.

NUTRIENTES PRESENTES EN LOS PRINCIPALES GRUPOS DE ALIMENTOS.

ALIMENTACION SALUDABLE (VARIACION DE LA DIETA Y EQUILIBRIO).

DIETA EQUILIBRADA Y SUS CINCO ASPECTOS BASICOS: CALORIAS Y NUTRIENTES SUFICIENTES, AGUA, FIBRA
DIETARIA Y EQUILIBRIO DE LOS COMPONENTES.

DIETA MODERADA.

IMPORTANCIA DEL AGUA EN LA DIETA.

LA PIRAMIDE ALIMENTARIA.

VALOR ENERGETICO DE LOS ALIMENTOS.

NECESIDADES ENERGETICAS DEL SER HUMANO.

GASTO CALORICO EN REPOSO Y TOTAL.

ENFERMEDADES NO TRANSMISIBLES.

ENFERMEDADES CAUSADAS POR UNA MALA ALIMENTACION (OBESIDAD, DIABETES Y CANCER).
PROMOCION DE ENTORNOS SALUDABLES.

ACTIVIDAD FISICA.

NIVELES DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS DIFERENTES GRUPOS.
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PERCEPCION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS.

PREPARACION DE ALIMENTOS SALUDABLES.

PARAMETROS A VERIFICAR EN LA COMPRA DE UN ALIMENTO.
RECOMENDACIONES PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS.
PRECAUCIONES EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.
PREPARACIONES SALUDABLES A BASE DE MAIZ Y YUCA.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

DESCRIBIR LOS COMPONENTES Y LA CLASIFICACION DE ALIMENTOS.

COMPRENDER LA FUNCION DE LAS ENZIMAS EN EL ORGANISMO DE LOS SERES HUMANOS Y LAS CELULAS
COMO UNIDAD DE FUNCIONAMIENTO.

IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS DE UNA ALIMENTACION SALUDABLE.

DETERMINAR LOS ASPECTOS QUE DEBE CUMPLIR UNA DIETA EQUILIBRADA.

COMPRENDER LA IMPORTANCIA DEL AGUA EN LA DIETA.

ENTENDER EL VALOR ENERGETICO DE LOS ALIMENTOS Y LAS NECESIDADES ENERGETICAS DEL SER
HUMANO.

DETECTAR LOS HABITOS DE RIESGO DE SALUD DEL INDIVIDUO DE ACUERDO CON ASPECTOS

DE ACTIVIDAD FiSICA Y NUTRICION SALUDABLE.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

CLASIFICA LOS ALIMENTOS, TENIENDO EN CUENTA LOS APORTES QUE PRESTA AL ORGANISMO.
COMPRENDE LA IMPORTANCIA DE LOS NUTRIENTES EN LA ALIMENTACION, DE ACUERDO CON LA FUNCION
QUE DESEMPENAN EN EL CUERPO HUMANO.

IDENTIFICA LAS CARENCIAS NUTRICIONALES DE UN ALIMENTO, SEGUN SU VALOR Y GASTO ENERGETICO.
DEFINE UNA DIETA BALANCEADA, DE ACUERDO CON LOS PRINCIPIOS BASICOS DE LA NUTRICION.
RECONOCE LAS CAUSAS DE LAS ENFERMEDADES NO TRANSMISIBLES, TENIENDO EN CUENTA LOS
FACTORES DE RIESGO EXISTENTES.
IMPLEMENTA ACTIVIDADES DE DIFERENTES TIPOS CON EL FIN DE PREVENIR ENFERMEDADES CAUSADAS
POR MALOS HABITOS.
DETECTA LOS HABITOS DE RIESGO DE LA SALUD, DE ACUERDO CON ASPECTOS DE ACTIVIDAD FISICA Y
NUTRICION SALUDABLE.
DETERMINA LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UN ALIMENTO, SEGUN EL TIPO DE PRODUCTO
ELABORADO.
VERIFICA LOS PARAMETROS DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA, ATENDIENDO A LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DEL ALIMENTO.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

PROFESIONAL DE LA SALUD, INGENIERO AGROINDUSTRIAL, TECNICO - TECNOLOGO
AGROINDUSTRIAL, TECNICO - TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y AREAS
AFINES.

Requisitos
Académicos

TECNICAS Y/O ESPECIFICAS:

. EXPERIENCIA EN ASPECTOS DE NUTRICION Y DIETAS REQUERIDAS.

Competencias | |pENTIEICACION DE COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS Y SU INCIDENCIA EN EL
minimas ORGANISMO.

PEDAGOGICAS:
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EVALUAR EL PROCESO DE FORMACION DE LOS APRENDICES.

CONCERTAR LOS PLANES DE MEJORAMIENTO, EVALUACION, FORMACION Y SEGUIMIENTO
DE LOS APRENDICES.

PLANEAR Y ORIENTAR PROCESOS DE FORMACION.
PARTICIPAR EN LOS PROCESOS DE ADMINISTRACION DE LA FORMACION.

ACTITUDINALES:

DEMOSTRAR RESPONSABILIDAD EN EL DESEMPENO DE SUS FUNCIONES.

MANEJAR LAS RELACIONES INTERPERSONALES CON BASE EN EL RESPETO MUTUO Y LA
TOLERANCIA.

TRABAJAR EN EQUIPO.

DEMOSTRAR COMPORTAMIENTO ETICO EN EL PROCESO FORMATIVO.

DEMOSTRAR COMPROMISO Y RESPONSABILIDAD EN LA APLICACION DE LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR LA INSTITUCION.

POSEER SENTIDO DE PERTENENCIA POR LA INSTITUCION.

SER RESPONSABLE Y PUNTUAL.

Experiencia laboral
ylo especializacion

SEIS MESES COMO INSTRUCTOR VIRTUAL.
SEIS MESES EN EL AREA TECNICA.
SEIS MESES EN EL AREA PEDAGOGICA.

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED | FECHA
COORDINADORA CENTRO DE LOGISTICA Y
PROMOCION
Responsable | o) <\ cONSTANZA BERMUDEZ GRUPCEN ECOTURISTICA DEL 20/01/2010
del disefio ADMINISTRACION
EDUGATIVA MAGDALENA. REGIONAL
MAGDALENA
- ~ ~ |CENTRO
Responsable | JUAN BAUTISTA LONDORO EQUIPO DE DISENO 16/09/2015
dol disoro | PINEDA CURRICULAR AGROINDUSTRIAL.
REGIONAL QUINDIO
Responsable | FRANCIA ELENA ARANGO DIRECCION GENERAL. 22/12/2015
del disefio | MONSALVE APROBAR ANALISIS |5 2 EcciON GENERAL
- CENTRO DE COMERCIO Y
Responsable ELABORACION 23/12/2015
ol dieonio | ANGELA VIVIANA PAEZ DISENIO CURRICULAR 'CBLLJJIIQI\IISI:DI\I[I()O. REGIONAL
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Responsable | FRANCIA ELENA ARANGO DIRECCION GENERAL. 04/04/2016
del disefio | MONSALVE AEIEIEROGRAMA DIRECCION GENERAL
DIRECCION GENERAL. 23/12/2015

Aprobacion FRANCIA ELENA ARANGO

DIRECCION GENERAL
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