UNIVERSIDAD AUTONOMA DE

CHIHUAHUA
Clave: 08MSUO0017H

FACULTAD DE ENFERMERIA Y

NUTRIOLOGIA
Clave:

PROGRAMA DEL CURSO:

FUNDAMENTOS DE LA
ALIMENTACION HUMANA

DES:

Salud

Programa(s) Educativo(s):

Licenciatura en

nutricion
Tipo de materia: Disciplinar
Clave de la materia:
Semestre: Tercero
Area en plan de estudios: Especifica
Créditos 10
Total de horas por semana: 7
Teoria: | 4
Practica | O
Taller: | O
Laboratorio: | 3
Practicas complementarias: | O
Trabajo extra clase: | 0
Total de horas semestre: 112
Fecha de actualizacion: Mayo 2007

Clave y Materia requisito:

Descripcién del curso: (1) Es un curso que brinda conocimientos esenciales de la nutricion
humana en el individuo sano desarrollando los métodos y técnicas para su atencion de la
poblacion en lo preventivo, a nivel individual y colectivo.

Propdsito del curso: (2) Proporciona las bases conceptuales, métodos y técnicas que explican el
proceso de la utilizacién de los sustratos que el hombre necesita para conservar la vida a través
del manejo de los alimentos y su incorporacion a la dieta normal.

COMPETENCIAS
(Tipoy Nombre de las
Competencias que se

desarrollan con el curso)

CONTENIDOS
(Objetos de estudio, Temas y
Subtemas)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Por objeto de estudio)

Basica:
Comunicacion
o desarrolla habilidades de
lectura e interpretacion de
textos.

Profesionales:
Elementos Conceptuales basicos.

Explica conceptualmente a la
persona como su centro de
atencion desde las perspectivas
bioldgica, psicoldgica y social.

Objeto de estudio 1. Fundamentos
de la Nutricion Humana.

Tema 1: Conceptos de la Nutricion
humana
« Definicion de alimento.
« Definicion de nutrimento.
« Producto alimenticio
Concepto y caracteristicas
« Alimentos enriquecidos y
fortificados
Concepto y caracteristicas.
« Fundamentos
biopsicosociales del hambre y
el apetito (articulo)

Explica
conceptualemen
te los
componentes
basicos de la
nutricion
humana,
identificando y
clasificando los
alimentos por su
valor nutricio, a
través de la
recopilacion,
analisis y
aplicacion de la
infomacion de
diversas
fuentes.




Especifica:

Nutricion y salud
Explica el proceso de la utilizacion
de los sustratos que el hombre
necesita para conservar la vida.

Basica:
Sociocultural.
+ Se identifica con la
cultura de nuestro
estado.

Trabajo en equipo y liderazgo.
« Participa en la
elaboracion y ejecucion
de planes y proyectos
mediante el trabajo en
equipo.

Tema 2: Leyes de la alimentacion.

« Fundamentacion de las leyes

de la alimentacion.
Subtema 1: Ley de la cantidad

« Componentes de gasto
energético.

« Determinacion de gasto
energético.

« Gasto enrgético con base a
actividad fisica.

« Caracteristicas que debe
tener un alimento (contenido
nutrimental, inocuidad,
accesibilidad, atractivo
sensorial, aprobacion cultural).

Subtema 2: Ley de la calidad
(trabajo de vit y minerales)
macro y micronutrimentos.
« Los requerimientos de macro
y micro nutrimentos.
« Alimentos fuente de macro y
micronutrimentos.
Subtema 3. Ley del equilibrio.
« Distribucién porcentual de
macro nutrimentos.
« Interaccion entre nutrimentos.
« Proteinas de origen vegetal y
animal.
« Proporcién de macro
nutrimentos.
Subtema 4: Ley de la adecuacion

« Inocuidad de la alimentacion
(NOM 030, distintivo H).

¢ Cultura alimentaria.

« Alimentos culturalmente y
reginalmente aceptados.

« Aspectos socioeconémicos de
la alimentacién

« Costo de los alimentos por
grupos( articulo )

Objeto de estudio 2. Clasificacién
de los alimentos de acuerdo a su
valor nutricio y utilizacion en la
alimentacién humana.

Tema 1: Evolucidén histérica de los
grupos de alimentos.

e Proporciona los
conocimientos
necesarios que
rigen una buena
alimentacion

¢ Identifica y clasifica
los alimentos por su
valor nutricio y los
utilizan en la
alimentacion
humana.

« Participa en la
elaboracion y
ejecucion de
célculos
dietéticos
mediante el
trabajo en
equipo,
practicando y
promoviendo
estilos de vida
saludables en
la alimentacion




Subtema 1. Clasificacion de los familiar,
alimentos. identificandose
e« Porsu plenamente con
funcionamiento.(energeticos, la cultura de
protectores ,reguladores) nuestro estado y
« Canasta basica de pais.
Profesionales: alimentos.(nacional y reginal)
Cultura en salud. Subtema 2. Composicion de los
alimentos.
e Promueve el « Valor nutritivo de los
mejoramiento de la alimentos.
calidad de vida « Otros componentes
humana, atendiendo a (fitoesteroles y fitoquimicos)
indicadores de
bienestar establecidos.
Tema 2: Utilizacion de los alimentos
Especifica: en la alimentacién humana.
Nutricion y salud
Subtema 1: Planeacion de Ia
o Conoce los métodos, alimentacion familiar.
técnicas y e Lineamientos para la
procedimientos para planeacion de la alimentacion.
elaborar el disefio de « Componentes de la dieta.
los planes de la « Utilizacién de software para
alimentacion. célculo de dietas individuales
e Célculo de la ingesta de
alimentaria.
« Elaboracién de menus en
base a regiones culturales.
Subtema 2. Cocina cientifica para
preparacion de la dieta habitual.
Métodos de coccion
« Coccion.
« Freido.
« horneado.
« Asado.
« Técnicas de cortes de
alimentos.
o Técnicas para modificacion de
consistencias de alimentos.
« Peso bruto y peso neto.
e Sanitizacion.
» Caracteristicas organolépticas
de los alimentos.
e Mezclas de alimentos.
UNIDAD METODOLOGIA TIEMPO
TEMATICA (estrategias, secuencias, recursos didacticos) ESTIMADO




UNIDAD METODOLOGIA TIEMPO
TEMATICA (estrategias, secuencias, recursos didacticos) ESTIMADO

Objeto de Uso de tecnologias de informacion. 6 semanas
estudio 1. Revision bibliografica.
Fundamentos de | Lectura comentada.
la Nutricion Elaboracion de mapa conceptual.
Humana. Exposicion individual.
Objeto de Uso de tecnologias de informacion. 6 semanas
estudio 2. Revision bibliogréafica.

Clasificacion de
los alimentos de
acuerdo a su
valor nutricio y
utilizacién en la
alimentacion

Andlisis y discusién de casos.
Exposicion por equipos.
Plan de alimentacion familiar.

humana.
" EVIDENCIAS DE &
UNIDAD TEMATICA DESEMPERO CRITERIOS DE DESEMPENO
Objeto de estudio 1. | Ensayo Contenido y secuencia.
Fundamentos de la
Nutricion Humana Cuadro sinoptico. Andlisis y desarrollo.
Trabajo por escrito. Presentacién, contenido, desarrollo.
Objeto de estudio 2. | Esquema. Claridad, contenido, secuencia.
Clasificacién de los
alimentos de Caso. Andlisis y desarrollo.
acuerdo a su valor
nutricio y Mend. Pertinencia, desarrollo.
utilizacién en la
alimentacion Trabajo por escrito. Presentacion, contenido y desarrollo.
humana.
FUENTES DE INFORMACION EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Bibliografia/Lecturas por unidad) (Criterios e instrumentos)

« Casanueva Esther, Kaufer Horwitz | Evaluacion continua:

Martha, Pérez Lizaur Ana Bertha'y

Arroyo Pedro. (2001). Nutriologia | Puntualidad.
Médica. 22 ed. Editorial Asistencia.
Panamericana. México. Permanencia en clase.
. Cervera Clapes y Rigolfas (1999) | Discusiones y conclusiones al término de cada
Alimentacion y Dietoterapia. 32 ed. |sesion.

Mc-Graw Hill Interamericana. Tareas.

México. Exposicion de temas.
« Coérdova Frunz, J. L. (1990). La Autoevaluacion.

Quimica y la Cocina. Fondo de Trabajo por escrito.

Cultura Econdmica

. De flores, Graciela M. y col. (2007) | Evaluacion parcial:

Iniciacion a las técnicas culinarias,22

edicion, editorial Limusa S.A de C.V., |Ensayo. _
grupo Noriega editores, México .D.F. Reportes de laboratorio.

Examen.




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

Mahan K., y col. (1998). Nutricién y
Dietoterapia de Krause, 92 ed. Mc
Graw-Hill, Interamericana. México.
Mufioz de Chavez, M. y col.
(1992). Tablas del Valor Nutritivo
de los Alimentos de Mayor
Consumo en México. CONAL.
INNSZ. México

Perez de Gallo Ana Bertha'y
Marvan Lavorde Leticia. (1999)
Manual de Dietas Normales y
Terapedticas. 42 ed. La Prensa
Médica Mexicana. México.

Pérez Lizaur Ana Bertha, Marvan
Laborde Leticia. (2001). Sistema
Mexicano de Alimentos
Equivalentes. Fomento de
Nutricién y Salud, A. C. México

Tolonen M. (1995). Vitaminas y
Minerales en la Salud y la
Nutricién. Editorial Acribia. Espafia.

Evaluacion Final:

Sumatoria de continua y parciales.

Manual de laboratorio.

Cronograma del Avance Programatico

S emanas

Unidades de aprendizaje

Objeto de estudio 1. Fundamentos de la
Nutricion Humana.

Objeto de estudio 2. Clasificacién de los
alimentos de acuerdo a su valor nutricio
y utilizacion en la alimentacién humana.

Evaluacién Final




LN Ana Teresa Salinas Obregon Fecha de actualizacion: Mayo 2007
Licenciada en Nutricion, egresada de la Nombre(s): LN Ana Teresa Salinas Obregon.
Facultad de Enfermeria y Nutriologia 2002
Catedratica en la FEN-UACH desde
agosto 2005.

Nutriéloga en consulta externa de
Pensiones Civiles del Estado desde 2004
hasta la fecha.




