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Facultad(es)/Escuela(s):
Medicina
Programa(s) Educativo(s):
Licenciatura en Nutrición


	PROGRAMA DE UNIDAD DE APRENDIZAJE


		Nombre de la Unidad de Aprendizaje:

	INTRODUCCIÓN A LA NUTRICIÓN 

	Créditos:
	Horas totales:
	Horas teóricas:
	Horas prácticas:

	4
	4
	3
	1

	Nombre de la academia(s) que lo aprobó(aron):

	Academia de Nutrición

	Área:
	Núcleo:
	Tipo:

	Clínica
	Básico
	Obligatoria

	Unidad de Aprendizaje práctica de acuerdo al art. 57 RGA :
	Si:
	
	No:
	X






	
	



	Competencias del Perfil de Egreso del Programa Educativo

	Genéricas
	 Capacidad de organización, habilidades de investigación, cuidado de la salud, habilidad para aplicar los conocimientos en la práctica, capacidad para tomar decisiones, capacidad de trabajo en equipo, habilidades en el uso de tecnologías de la información y la comunicación, habilidades cognitivas. 


	Específicas
	Conocimiento sobre el área de estudio y la profesión. Capacidad de aprender y actualizarse permanentemente. Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica con compromiso ético. 


	Competencias del área de conocimiento

	Conocimientos de ciencias básicas.

	Competencia de la Unidad de Aprendizaje
	Comprende la función de los macro y micronutrientes y la importancia que tienen en la función integral del cuerpo humano.







	
No. de sesiones


	Sub-Competencias
	Temas 
	Actividades
	Ambiente
de trabajo o
aprendizaje

	
	
	
	Docente
	Alumno
	

	




	1) Conoce y comprende la terminología de los conceptos básicos empleados en Nutrición y los relaciona con la función metabólica de los nutrimentos en el organismo. 
	CONCEPTOS FUNDAMENTALES

Dieta, Alimentación, Nutrición, Alimento

Metabolismo,
Anabolismo, Catabolismo.  

Hidratos de Carbono: Fuentes, funciones

Fibra: Fuentes, funciones

Lípidos: Fuentes, funciones

Proteínas: Fuentes, funciones. Aminoácidos. 

Vitaminas: Fuentes, funciones, recomendaciones diarias y problemas de consumo

Nutrimentos inorgánicos. 

Agua. 

Requerimiento, recomendación, Balance nutrimental y Estado de Nutrición

Nutriología, dieta,  y Dietoterapia
Leyes de la alimentación
Norma Oficial para la historia clínica:  Diabetes Mellitus, Dislipidemia,  HTA,  Obesidad
Fórmulas para gasto energético
Grupos de alimentos
Valor nutritivo de los alimentos.
Plato del bien comer: Frutas y Verduras; Cereales y Tubérculos;  Alimentos de Origen Animal y Leguminosas
Jarra del buen beber



	1. Proporciona el programa de la unidad de aprendizaje durante el encuadre.
2. Informa al inicio cuál será el producto esperado y los requisitos.

3. Propicia la proactividad y asertividad.
4. Promueve la Integración de equipos e investigación. 

	1. Toma decisiones y entrega en tiempo y forma el producto.
2. Participa activamente en clases.
3. Interacciona y se comunica asertivamente.
4. Trabaja en equipo e Investiga los temas en textos o en la web.






















	Pizarrón blanco, marcadores para pizarrón blanco, hojas blancas tamaño carta, computadora
cañón y pantalla.

Réplicas de alimentos porcionados. 








	
Sub-Competencias
	Evaluación
	Referencias
bibliográficas

	Materiales y recursos didácticos


	
	Criterios

	Evidencias

	Ponderación

	Ponderación de la Sub-Competencia
	
	

	1) Conoce, y comprende la terminología de los conceptos básicos empleados en Nutrición y comprende la función metabólica de los nutrimentos en el organismo.
	Identifica los grupos de alimentos y nutrimentos para el estudio de la nutrición.  


Reconoce y 
comprende la 
función metabólica de los nutrimentos
	Registro de desempeño en el aula.
Exposiciones, trabajos requeridos.
Examen interno escrito u oral.
Examen parcial departamental EXADES

Guía de observación
actitudinal
	10%



20%






20%




40%



10%
	50%


	
Bibliografía básica 

1,2
	
Uso del pizarrón. 
 

	

No. de sesiones


	Sub-Competencias
	Temas
	Actividades
	Ambiente
de trabajo o
aprendizaje


	
	
	
	Docente
	Alumno
	

	

        



	2) Conoce el ingreso y utilización de los alimentos en el sistema digestivo y desarrolla su criterio para la elección de alimentos en base a su valor nutritivo. 
	Generalidades sobre el aparato digestivo.  

Fases de la digestión. 

Proceso de la digestión. 

Proceso de absorción intestinal. 

Regulación endocrina. 

Probióticos y prebióticos. 

Los alimentos, la dieta y la alimentación:
Infraestructura conceptual. 

Los alimentos que más se utilizan. 
Clasificación. 

La buena alimentación: reglas prácticas.
Síntesis conceptual.

Etiqueta nutrimental.  

	Exposición de tema



Apoya a los alumnos mediante explicaciones claras y dirigidas.

Ejercicios prácticos con 
supervisión.

	Representaciones gráficas con esquemas de los temas programados. 

Participación en el trabajo en equipo.


Ejercicios prácticos 
guiados.
	Aula

 




	Sub-Competencias
	Evaluación
	Referencias
bibliográficas

	Materiales y recursos didácticos


	
	Criterios

	Evidencias

	Ponderación

	Ponderación de la Sub-Competencia
	
	

	
	
	Registro de desempeño en el aula.
Exposiciones, trabajos requeridos.
Examen interno escrito u oral.
Examen parcial departamental EXADES

Guía de 
observación
actitudinal



















	10%




20%



20%



40%


10%
	





50%
	
	
Proyector

Pizarrón

Modelos de réplicas de porciones de alimentos por gramaje
 


+
	Bibliografía sugerida

	BÁSICA:   
1) ASCENCIO, C., Fisiología de la Nutrición. Ed. Mc Graw Hill. 2012

2) KAUFFER- HORWITZ, M. Nutriología Médica. Ed. Médica Panamericana. 4ta. Edición. 2015


 Cruz 
COMPLEMENTARIA: 
3) MATAIX VERDÚ. Tratado de Nutrición y Alimentación. Editorial Oceano Ergon 2 tomos. 2015
4) BEZARES SARMIENTO V., CRUZ BOJÓRQUEZ R. Evaluación del estado de Nutrición en el Ciclo vital humano. McGraw-   
   Hill interamericana editores, S.A. de C.V.  Primera edición. 2012






	
Reportes por Sub-Competencia
	Fecha de evaluación
	Ponderación

	Primer Parcial
	
	50.00%

	Segundo Parcial
	
	50.00%




	Perfil del docente

	ACADÉMICOS: Lic. En Nutrición con Maestría en Nutrición Clínica, Psicología Clínica o Psicoterapia.
PROFESIONALES: Demostrar experiencia en el área de la Nutrición, tener algún estudio o curso relacionado con la Nutrición. Haber impartido capacitación o conferencias en el área de la Nutrición. 
DOCENTES: Actividad docente frente a grupo mínimo durante 1 año.  Instrucción centrada en el área de competencias. 





	Comité Curricular

	
Nombre y firma de los docentes que 
participaron en su elaboración:
	
L.N. ANA CRISTINA BAQUEIRO BRICAIRE, 

M en P CARMEN CECILIA LARA GAMBOA,

 

	Nombre y firma del Presidente de la Academia
	
M en P DARINCA MARCELLA HERNÁNDEZ GONZÁLEZ

	Nombre y firma del Secretario de la Academia
	
M en NC ALICIA MARIELA MORALES DIEGO

	Nombre y firma del Coordinador de Carrera
	
M EN P CARMEN CECILIA LARA GAMBOA 

	Nombre y firma del Secretario Académico
	
M. S. P. DRA. REYNA DEL ROSARIO ZAVALA ESTRADA

	Nombre y firma del Director de la Facultad o 
Escuela
	
M.C. DORIS MARLENE CAMBRANIS DÍAZ 

	Fecha de elaboración o modificación
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