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UNIVERSIDAD	
  NACIONAL	
  AUTÓNOMA	
  DE	
  MÉXICO	
  
ESCUELA	
  NACIONAL	
  PREPARATORIA	
  

	
  
PLAN	
  ÚNICO	
  DE	
  ESTUDIOS	
  TÉCNICOS	
  ESPECIALIZADOS	
  

ESTUDIO	
  TÉCNICO	
  ESPECIALIZADO	
  AUXILIAR	
  NUTRIÓLOGO	
  
Programa	
  de	
  la	
  asignatura	
  

	
  
Características	
  Generales	
  de	
  la	
  Célula	
  

	
  
	
  

Clave	
   Año	
   Créditos	
  
Duración	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  
	
  	
  

5°	
  o	
  6°	
   5	
  
12	
  semanas	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  

	
  	
   Área	
   II.	
  Químico-­‐Biológica	
  y	
  de	
  la	
  Salud	
  	
  
Modalidad	
   Curso	
  (	
  X	
  )	
  Taller	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  	
  	
  Lab	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  Sem	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
   	
  Tipo	
  	
   T	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  P	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  T/P	
  (	
  X	
  )	
  
Carácter	
   Obligatorio	
  	
  	
  	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  

	
   	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Horas	
  	
  	
   Obligatorio	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Semana	
  	
   Año	
  
	
  	
  

	
   	
  
	
  	
   Teóricas	
   3	
   Teóricas	
   36	
  

	
  	
  
	
   	
  

	
  	
   Prácticas	
   1	
   Prácticas	
   12	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   4	
   Total	
   48	
  

Seriación	
  
Ninguna	
  (	
  X	
  )	
  
Obligatoria	
  (	
  	
  	
  )	
  

Asignatura	
  antecedente	
   	
  
Asignatura	
  consecuente	
   	
  

Objetivo	
  general	
  de	
  la	
  
asignatura	
  

Identificar	
  la	
  estructura	
  y	
  función	
  de	
  los	
  diferentes	
  tipos	
  de	
  células,	
  así	
  como	
  sus	
  procesos	
  de	
  
nutrición	
   y	
   reproducción,	
   los	
   cuales	
   servirán	
   como	
   base	
   	
   para	
   comprender	
   los	
   niveles	
   de	
  
organización	
  del	
  ser	
  humano.	
  

Objetivos	
  particulares	
  

1. Identificar	
   los	
   diferentes	
   tipos	
   de	
   células	
   y	
   sus	
   estructuras	
   en	
   función	
   de	
   sus	
  
características.	
  

2. Identificar	
   los	
   procesos	
   fisiológicos	
   de	
   la	
   célula	
   para	
   comprender	
   la	
   nutrición	
   y	
   la	
  
reproducción	
  celular.	
  

3. Comprender	
   la	
   organización	
   celular	
   y	
   la	
   formación	
   de	
   los	
   tejidos	
   básicos:	
   epitelial,	
  	
  
conjuntivo,	
  muscular	
  y	
  nervioso,	
  para	
  reconocerlos	
  como	
  estructuras	
  de	
  los	
  diferentes	
  
Sistemas	
  o	
  Aparatos	
  Humanos.	
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Índice	
  temático	
  

Unidad	
   Tema	
  
Horas	
  por	
  año	
  

Teóricas	
   Prácticas	
  
1	
   Estructuras	
  celulares	
   12	
   4	
  
2	
   Propiedades	
  fisiológicas	
  de	
  la	
  célula	
   12	
   4	
  
3	
   Organización	
  celular	
  	
  y	
  	
  tejidos	
  	
  básicos	
   12	
   4	
  

	
  	
   	
  	
  	
   Subtotal	
   36	
   12	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   48	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Contenido	
  Temático	
  

Tema	
  y	
  subtema	
  
Unidad	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

1	
  

Estructuras	
  celulares	
  
	
  	
  	
  	
  1.1	
  Concepto	
  de	
  célula. 
	
  	
  	
  	
  1.2	
  Propiedades	
  básicas	
  de	
  las	
  células.	
  
	
  	
  	
  	
  1.3	
  Tipos	
  de	
  células	
  (procarionte	
  y	
  eucarionte).	
  
	
  	
  	
  	
  1.4	
  Estructuras	
  celulares.	
  
	
  	
  	
  	
  1.5	
  Características	
  y	
  función	
  del	
  microscopio.	
  

2	
  
Propiedades	
  fisiológicas	
  de	
  la	
  célula	
  
	
  	
  	
  	
  2.1	
  Procesos	
  de	
  nutrición	
  celular.	
  
	
  	
  	
  	
  2.2	
  Reproducción	
  celular.	
  

3	
  
Organización	
  celular	
  y	
  tejidos	
  	
  básicos	
  
	
  	
  	
  	
  3.1	
  Estructura	
  de	
  la	
  matriz	
  extracelular.	
  
	
  	
  	
  	
  3.2	
  Tejidos	
  básicos.	
  	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Estrategias	
  y	
  actividades	
  didácticas	
   Evaluación	
  del	
  aprendizaje	
  
Exposición	
  (	
  X	
  	
  )	
  	
   Exámenes	
  parciales	
  	
  (	
  X	
  )	
  50%	
  
Trabajo	
  en	
  equipo	
  (	
  X	
  )	
   Examen	
  final	
  (	
  	
  	
  )	
  
Lecturas	
  (	
  X	
  )	
   Trabajos	
  y	
  tareas	
  (	
  X	
  )	
  10%	
  
Trabajo	
  de	
  investigación	
  (	
  	
  	
  )	
   Presentación	
  de	
  tema	
  (	
  	
  	
  )	
  
Práctica	
  (taller	
  o	
  laboratorio	
  (	
  X	
  )	
   Participación	
  en	
  clase	
  (	
  	
  )	
  
Prácticas	
  de	
  campo	
  (	
  	
  	
  )	
   Asistencia	
  (	
  	
  	
  )	
  
Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  	
  

• Cuadros	
  sinópticos	
  
• Mapas	
  mentales	
  y	
  conceptuales	
  
• Dibujos	
  
• Cuadros	
  comparativos	
  
• Prácticas	
  guiadas	
  
• Ejercicios	
  de	
  memorización	
  
• Resúmenes	
  

Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  40	
  %	
  
• Trabajo	
  de	
  laboratorio	
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Perfil	
  profesiográfico	
  

Título	
  o	
  grado	
  
Licenciatura	
  en	
  Medicina,	
  Biología,	
  Nutrición,	
  Química,	
  Química	
  Farmacéutico	
  Biológica,	
  Química	
  
de	
  Alimentos.	
  

Experiencia	
  docente	
   Con	
  experiencia	
  docente.	
  
Otra	
  característica	
   Experiencia	
  laboral	
  en	
  el	
  área	
  de	
  nutrición.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  la	
  higiene	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  elaboración	
  de	
  productos	
  alimenticios.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  los	
  métodos	
  de	
  elaboración,	
  conservación	
  y	
  	
  almacenaje	
  de	
  los	
  alimentos	
  

Cumplir	
   con	
   los	
   requisitos	
  establecidos	
  por	
  el	
  Estatuto	
  del	
  Personal	
  Académico	
   (EPA),	
   y	
  por	
  el	
  

Sistema	
  de	
  Desarrollo	
  del	
  Personal	
  (SIDEPA)	
  de	
  la	
  ENP.	
  

Bibliografía	
  básica	
  
	
  lberts,	
   B.,	
   Johnson,	
   A.,	
   Lewis,	
   J.,	
   Raff,	
   M.,	
   Roberts,	
   K.,	
   et	
   al	
   (2011).	
   Biología	
  Molecular	
   de	
   la	
   Célula.	
   (5ª	
   ed.).	
   España:	
  

Omega.	
  	
  	
  

Audesirk,	
  T.,	
  Auderzik,	
  	
  G.	
  (2003).	
  Biología	
  1.	
  	
  (6ª	
  ed.).	
  México:	
  Prentice	
  Hall	
  	
  

Audesirk	
  T,	
  Audesirk,	
  G.,	
  Byers,	
  B.	
  (2014).	
  Biología	
  Ciencia	
  y	
  Naturaleza.	
  México.	
  (9ª	
  ed.).	
  México:	
  Pearson-­‐	
  Prentice_Hall.	
  	
  

Campbell,	
  N.	
  (2001).	
  Biología:	
  Conceptos	
  y	
  Relaciones.	
  	
  (3ª	
  ed.).	
  	
  México:	
  Pearson	
  Educación.	
  	
  

Cervantes,	
  	
  M.,	
  Hernández,	
  M.	
  (2004).	
  Biología	
  General.	
  México:	
  Publicaciones	
  Culturales.	
  	
  

Curtis,	
  H.	
  (2004).	
  Biología.	
  México:	
  Panamericana.	
  	
  

De	
  Robertis,	
  P.,	
  De	
  Robertis	
  E.	
  	
  (2004).	
  	
  Biología	
  Celular.	
  (4ª	
  ed.).	
  Argentina:	
  El	
  Ateneo.	
  	
  	
  

Jiménez,	
  G.,	
  Ruiz,	
  G.,	
  Argueta,	
  V.,	
  Núñez,	
  F.,	
  Quiroz,	
  A.	
  (2006).	
  Conocimientos	
  Fundamentales	
  de	
  Biología.	
  México:	
  Pearson	
  

Educación	
  UNAM.	
  

Jiménez,	
  L.,	
  Merchant,	
  H.	
  (2003).	
  Biología	
  Celular	
  y	
  Molecular.	
  México:	
  Prentice	
  	
  Hall.	
  	
  

Junqueira,	
  L.,	
  Carneiro,	
  J.	
  (2005).	
  	
  Histología	
  Básica.	
  (6ª	
  ed.).	
  	
  España:	
  Masson.	
  

Kart,	
  G.	
  (2001).	
  Biología	
  Celular	
  y	
  Molecular.	
  México:	
  Mc.	
  Graw	
  Hill-­‐Interamericana.	
  	
  

Lehninger,	
  A.	
  (2005).	
  Principios	
  de	
  Bioquímica.	
  (4ª	
  ed.).	
  España:	
  Omega.	
  

Lodish,	
  H.	
  (2006).	
  Biología	
  Celular	
  y	
  Molecular.	
  (5ª.	
  ed.).	
  Argentina:	
  Médica	
  Panamericana.	
  

López,	
  M.,	
  Romero,	
  M.,	
  Salamanca,	
  N.,	
  Velasco	
  S.	
  (1998).	
  Biología.	
  Ciencias	
  de	
  la	
  Naturaleza	
  y	
  de	
  la	
  Salud.	
  España:	
  Editex.	
  	
  

Lubert,	
  S.	
  	
  (2003).	
  Bioquímica.	
  (5ª.	
  Ed.).	
  España:	
  Reverté.	
  	
  

Ondarza,	
  N.	
  (2002).	
  Biotecnología	
  básica.	
  México:Trillas.	
  	
  

Oñate,	
  O.	
  	
  (2009).	
  Biología.	
  México:	
  Cengage-­‐Learning.	
  	
  

Oram,	
  R.	
  (2007).	
  Biología	
  Sistemas	
  Vivos.	
  China:Mc	
  Graw	
  Hill.	
  	
  

Peña,	
  A.	
  	
  (2004).	
  Las	
  membranas	
  de	
  las	
  células.	
  	
  (3ª	
  ed.).	
  México.	
  SEP.CFE.	
  

Pérez-­‐Granados,	
  A.,	
  Molina-­‐Cerón,	
  M.	
  (2007).	
  Biología.	
  México.	
  Santillana.	
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Ross,	
  M.,	
  Kaye.	
  J.,	
  Pawlina,	
  W.	
  (2013).	
  Histología:	
  Texto	
  y	
  Atlas	
  a	
  color	
  con	
  Biología	
  Celular	
  y	
  Molecular.	
  	
  (6ª	
  ed.).	
  México:	
  

Médica	
  Panamericana.	
  	
  

Valdivia,	
  U.	
  (2002).	
  Biología	
  la	
  vida	
  y	
  sus	
  procesos.	
  México:	
  Cultural.	
  	
  

Villee,	
   C.,	
   Salomon,	
   E.,	
   Martin,	
   C.,	
   Martin,	
   D.,	
   Berg,	
   L.,	
   Davis,	
   P.	
   (1998).	
   Biología.	
   (2ª	
   ed.).	
   México:MacGraw-­‐Hill-­‐

Interamericana.	
  

Bibliografía	
  complementaria	
  
Ciencia-­‐	
  Revista	
  de	
  la	
  Academia	
  de	
  	
  la	
  Investigación	
  Científica.	
  

Ciencia	
  y	
  Desarrollo-­‐	
  Revista	
  del	
  Consejo	
  Nacional	
  de	
  Ciencia	
  y	
  Tecnología.	
  

IC	
  y	
  T.	
  -­‐	
  Información	
  Científica	
  y	
  	
  Tecnológica.	
  Revista	
  del	
  CONACYT.	
  

Scientific	
  American-­‐	
  	
  Versión	
  Castellana.	
  

Revista	
  	
  “Ciencias	
  “.	
  De	
  la	
  Facultad	
  de	
  Ciencias	
  de	
  la	
  UNAM	
  

Revista	
  “¿Cómo	
  ves?”	
  De	
  la	
  UNAM	
  

Cuadernos	
  de	
  Nutrición.	
  I.N.C.M.N.S.Z.	
  
Referencias	
  electrónicas	
  
RUA	
  UNAM.	
  Estructuras	
  y	
  funciones	
  celulares:	
  
http://www.objetos.unam.mx/biologia/estructuraFuncionCelular/index.html	
  Recuperado	
  el	
  día	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  
2016.	
  
	
  
RUA;	
  UNAM.	
  La	
  célula	
  eucariota:	
  
http://ntic.educacion.es/w3/eos/MaterialesEducativos/mem2009/celula_eucariota/alumno/alumno.htm	
  Recuperado	
  el	
  
día	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  2016.	
  
	
  
Animaciones	
  de	
  Biología	
  celular:	
  http://www.johnkyrk.com/index.esp.html	
  Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  2016	
  

Célula	
  eucariota	
  interactiva:	
  http://www.bionova.org.es/animbio/anim/cellinteract.swf	
  Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  septiembre	
  
de	
  2016	
  

Sólo	
  sé	
  que	
  nada	
  sé,	
  simulador	
  de	
  célula:	
  http://ehdyciencias2010-­‐carbajalito.blogspot.mx/2013/04/simulador-­‐de-­‐
celula.html	
  Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  2016	
  

	
  
Transporte	
  a	
  través	
  de	
  las	
  membranas:	
  http://www.bionova.org.es/animbio/anim/transporte2/transport1.swf	
  
Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  2016	
  
BIDIUNAM:	
  http://bibliotecas.unam.mx/	
  Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  2016	
  
	
  
Ciclo	
  celular:	
  http://www.bionova.org.es/animbio/anim/ciclocel.swf	
  Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  2016	
  
	
  

Spanish	
  Animations	
  -­‐	
  McGraw	
  Hill	
  Higher	
  Education	
  
http://www.mhhe.com/sem/Spanish_Animations/spanishanimations_index.html	
  Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  
2016	
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Proyecto	
  biosfera:	
  http://recursos.cnice.mec.es/biosfera/alumno/1bachillerato/organizacion_sv/actividades.htm	
  
Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  septiembre	
  de	
  2016	
  
	
  

Animaciones	
  de	
  Biología,	
  ciencias	
  naturales:	
  http://cienciasnaturales.es/ANIMACIONESBIOLOGIA.swf	
  Recuperado	
  el	
  28	
  de	
  
septiembre	
  de	
  2016	
  
	
  
Animaciones	
  de	
  varios	
  tema	
  sobre	
  biología	
  
http://www.iesguillemcifre.cat/menu7/menu7_2/biob2/SIMULACIONS%20DE%20BIOLOGIA/index.htm.	
  Recuperado	
  el18	
  
de	
  octubre	
  de	
  2016	
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UNIVERSIDAD	
  NACIONAL	
  AUTÓNOMA	
  DE	
  MÉXICO	
  
ESCUELA	
  NACIONAL	
  PREPARATORIA	
  

	
  
PLAN	
  ÚNICODE	
  ESTUDIOS	
  TÉCNICOS	
  ESPECIALIZADOS	
  

ESTUDIO	
  TÉCNICO	
  ESPECIALIZADO	
  AUXILIAR	
  NUTRIÓLOGO	
  
Programa	
  de	
  la	
  asignatura	
  

	
  
Principios	
  de	
  Anatomía	
  y	
  Fisiología	
  de	
  la	
  Nutrición	
  

	
  
	
  

Clave	
   Año	
   Créditos	
  
Duración	
   24	
  semanas	
  	
  	
  

5°	
  o	
  6°	
   9	
  
	
  	
   Área	
   II.	
  Químico-­‐Biológica	
  y	
  de	
  la	
  salud	
  

Modalidad	
  
Curso	
  (	
  X	
  )	
  Taller	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  	
  	
  Lab	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  Sem	
  (	
  	
  	
  )	
  
	
  	
   	
  Tipo	
  	
   T	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  P	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  T/P	
  (	
  X	
  )	
  

Carácter	
   Obligatorio	
  	
  	
  	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Horas	
  	
  	
  
Obligatorio	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
  

	
  	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Semana	
  	
   Año	
  
	
  	
  

	
   	
  
	
  	
   Teóricas	
   3	
   Teóricas	
   72	
  

	
  	
  
	
   	
  

	
  	
   Prácticas	
   1	
   Prácticas	
   24	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   4	
   Total	
   96	
  

Seriación	
  
Ninguna	
  (	
  X	
  )	
  
Obligatoria	
  (	
  	
  	
  )	
  

Asignatura	
  antecedente	
   	
  
Asignatura	
  consecuente	
   	
  

Objetivo	
  general	
  de	
  la	
  
asignatura	
  

Reconocer	
   la	
   estructura	
   y	
   función	
   de	
   los	
   órganos	
   que	
   forman	
   parte	
   de	
   los	
   Aparatos	
  
relacionados	
  con	
  los	
  procesos	
  de	
  Nutrición	
  del	
  ser	
  humano,	
  así	
  como	
  algunas	
  enfermedades	
  
de	
  los	
  mismos.	
  

Objetivos	
  particulares	
  

1. Reconocer	
   	
   las	
   estructuras	
   	
   del	
   aparato	
   digestivo,	
   para	
   caracterizar	
   los	
   procesos	
   de	
  
digestión	
  de	
  alimentos,	
  absorción	
  de	
  nutrimentos	
  y	
  excreción	
  de	
  desechos;	
  así	
  como	
  
revisar	
  algunas	
  de	
  sus	
  patologías.	
  

2. Identificar	
   	
   las	
   principales	
   rutas	
   metabólicas	
   de	
   hidratos	
   de	
   carbono,	
   lípidos	
   y	
  
proteínas	
  para	
  	
  conocer	
  su	
  importancia	
  en	
  la	
  nutrición	
  celular.	
  

3. Explicar	
   el	
   proceso	
   de	
   	
   difusión	
   de	
   los	
   nutrimentos	
   y	
   los	
   desechos	
   metabólicos	
   a	
  
través	
  del	
  torrente	
  sanguíneo	
  para	
  conocer	
  su	
  destino	
  final	
  en	
  el	
  organismo.	
  

4. Identificar	
   las	
   estructuras	
   involucradas	
   en	
   el	
   proceso	
   de	
   respiración	
   humana,	
   	
   para	
  	
  
explicar	
   el	
   mecanismo	
   por	
   el	
   cual	
   se	
   intercambia	
   el	
   oxigeno	
   (nutrimento)	
   por	
   el	
  
bióxido	
  de	
  carbono	
  (desecho	
  	
  del	
  metabolismo	
  celular)	
  en	
  el	
  organismo.	
  

5. Identificar	
   	
   las	
   estructuras	
   que	
   conforman	
   el	
   aparato	
   urinario,	
   para	
   	
   explicar	
   el	
  
proceso	
  por	
  el	
  cual	
  se	
  regulan	
  los	
  líquidos	
  y	
  electrolitos	
  (nutrimentos	
  inorgánicos)	
  en	
  
el	
  	
  cuerpo.	
  

6. Comprender	
  	
  el	
  funcionamiento	
  del	
  Sistema	
  endócrino	
  y	
  su	
  relación	
  con	
  la	
  	
  regulación	
  	
  
del	
  apetito.	
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  Índice	
  temático	
  

Unidad	
   Tema	
  
Horas	
  por	
  año	
  

Teóricas	
   Prácticas	
  
1	
   Digestión	
  y	
  absorción	
  de	
  los	
  alimentos	
   12	
   4	
  
2	
   Metabolismo	
  intermedio	
  de	
  nutrimentos	
   12	
   4	
  
3	
   Difusión	
  de	
  nutrimentos	
  en	
  el	
  torrente	
  sanguíneo	
   12	
   4	
  
4	
   Intercambio	
  de	
  gases	
  en	
  el	
  organismo	
   12	
   4 
5	
   Regulación	
  hidroelectrolítica	
  corporal	
  	
   12	
   4 
6	
   Regulación	
  hormonal	
  del	
  apetito	
   12	
   4 

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Subtotal	
   72	
   24	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   96	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Contenido	
  Temático	
  

Tema	
  y	
  subtemas	
  
Unidad	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

1	
  

Digestión	
  y	
  absorción	
  de	
  los	
  alimentos	
  
	
  	
  	
  	
  1.1	
  Anatomía	
  del	
  aparato	
  digestivo.	
  
	
  	
  	
  	
  1.2	
  Mecanismos	
  fisiológicos	
  del	
  tubo	
  digestivo.	
  
	
  	
  	
  	
  1.3	
  Patologías	
  del	
  aparato	
  digestivo.	
  

2	
  

Metabolismo	
  intermedio	
  de	
  nutrimentos	
  
	
  	
  	
  	
  2.1	
  Introducción.	
  
	
  	
  	
  	
  2.2	
  Rutas	
  metabólicas	
  de	
  los	
  nutrimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  2.3	
  Patología	
  metabólica.	
  

3	
  

Difusión	
  de	
  nutrimentos	
  en	
  el	
  torrente	
  sanguíneo	
  
	
  	
  	
  	
  3.1	
  Anatomía	
  del	
  aparato	
  circulatorio.	
  
	
  	
  	
  	
  3.2	
  Difusión	
  de	
  nutrimentos	
  por	
  el	
  aparato	
  circulatorio.	
  
	
  	
  	
  	
  3.3	
  Patologías	
  del	
  aparato	
  circulatorio.	
  

4	
  

Intercambio	
  de	
  gases	
  en	
  el	
  organismo	
  
	
  	
  	
  	
  4.1	
  Anatomía	
  del	
  aparato	
  respiratorio.	
  
	
  	
  	
  	
  4.2	
  Mecanismo	
  fisiológico	
  de	
  la	
  respiración.	
  
	
  	
  	
  	
  4.3	
  Patologías	
  del	
  aparato	
  respiratorio.	
  

5	
  

Regulación	
  hidroelectrolítica	
  corporal	
  
	
  	
  	
  	
  5.1	
  Anatomía	
  del	
  aparato	
  urinario.	
  
	
  	
  	
  	
  5.2	
  Regulación	
  hidroelectrolítica	
  
	
  	
  	
  	
  5.3	
  Patologías	
  del	
  aparato	
  urinario	
  

6	
  

Regulación	
  hormonal	
  del	
  apetito	
  
	
  	
  	
  	
  6.1	
  Anatomía	
  y	
  fisiología	
  del	
  Sistema	
  endocrino.	
  
	
  	
  	
  	
  6.2	
  Regulación	
  neuroendocrina	
  del	
  apetito.	
  
	
  	
  	
  	
  6.3	
  Patologías	
  del	
  Sistema	
  endocrino.	
  
Estrategias	
  y	
  actividades	
  didácticas	
   Evaluación	
  del	
  aprendizaje	
  

Exposición	
  (	
  	
  	
  )	
  	
   Exámenes	
  parciales	
  	
  (	
  X	
  )	
  40%	
  
Trabajo	
  en	
  equipo	
  (	
  X	
  )	
   Examen	
  final	
  (	
  	
  	
  )	
  
Lecturas	
  (	
  X	
  )	
   Trabajos	
  y	
  tareas	
  (	
  X	
  )	
  10%	
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Trabajo	
  de	
  investigación	
  (	
  	
  	
  )	
   Presentación	
  de	
  tema	
  (	
  	
  	
  )	
  
Práctica	
  (taller	
  o	
  laboratorio	
  (	
  X	
  )	
   Participación	
  en	
  clase	
  (	
  	
  )	
  
Prácticas	
  de	
  campo	
  (	
  	
  	
  )	
   Asistencia	
  (	
  	
  	
  )	
  
Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  	
  	
  

• Cuadros	
  sinópticos	
  
• Mapas	
  mentales	
  y	
  conceptuales	
  
• Dibujos	
  
• Cuadros	
  comparativos	
  
• Prácticas	
  guiadas	
  
• Ejercicios	
  de	
  memorización	
  
• Resúmenes	
  

Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  50%	
  
• Trabajo	
  de	
  laboratorio	
  

	
   	
   	
  
	
  	
   	
   	
   Perfil	
  profesiográfico	
  

Título	
  o	
  grado	
  
Licenciatura	
   en	
   Medicina,	
   Biología,	
   Nutrición,	
   Química,	
   Química	
   Farmacéutico	
   Biológica,	
  
Química	
  de	
  Alimentos.	
  

Experiencia	
  docente	
   Con	
  experiencia	
  docente.	
  

Otra	
  característica	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  el	
  área	
  de	
  nutrición.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  la	
  higiene	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  elaboración	
  de	
  productos	
  alimenticios.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  los	
  métodos	
  de	
  elaboración,	
  conservación	
  y	
  	
  almacenaje	
  de	
  los	
  alimentos	
  

Cumplir	
  con	
  los	
  requisitos	
  establecidos	
  por	
  el	
  Estatuto	
  del	
  Personal	
  Académico	
  (EPA),	
  y	
  por	
  el	
  

Sistema	
  de	
  Desarrollo	
  del	
  Personal	
  (SIDEPA)	
  de	
  la	
  ENP.	
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UNIVERSIDAD	
  NACIONAL	
  AUTÓNOMA	
  DE	
  MÉXICO	
  
ESCUELA	
  NACIONAL	
  PREPARATORIA	
  

	
  
PLAN	
  ÚNICO	
  DE	
  ESTUDIOS	
  TÉCNICOS	
  ESPECIALIZADOS	
  

ESTUDIO	
  TÉCNICO	
  ESPECIALIZADO	
  AUXILIAR	
  NUTRIÓLOGO	
  
Programa	
  de	
  la	
  asignatura	
  

	
  
Estadística	
  Básica	
  

	
  
	
  

Clave	
   Año	
   Créditos	
  
Duración	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  
	
  	
  

5°	
  o	
  6°	
   4	
  
12	
  semanas	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  

	
  	
   Eje	
   	
  II.	
  Químico-­‐Biológica	
  y	
  de	
  la	
  Salud	
  
Modalidad	
   Curso	
  (	
  X	
  )	
  Taller	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  	
  	
  Lab	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  Sem	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
   	
  Tipo	
  	
   T	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  P	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  T/P	
  (	
  X	
  )	
  
Carácter	
   Obligatorio	
  	
  	
  	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  

	
   	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Horas	
  	
  	
   Obligatorio	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Semana	
  	
   Año	
  
	
  	
  

	
   	
  
	
  	
   Teóricas	
   2	
   Teóricas	
   24	
  

	
  	
  
	
   	
  

	
  	
   Prácticas	
   1	
   Prácticas	
   12	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   3	
   Total	
   36	
  

Seriación	
  
Ninguna	
  (	
  X	
  )	
  
Obligatoria	
  (	
  	
  	
  )	
  

Asignatura	
  antecedente	
   	
  
Asignatura	
  consecuente	
   	
  
Objetivo	
  general	
  de	
  la	
  
asignatura	
  

Comprender	
   los	
   conceptos	
   básicos	
   de	
   la	
   estadística	
   y	
   aplicarlos	
   a	
   través	
   de	
   la	
   estadística	
  
descriptiva	
  en	
  el	
  campo	
  de	
  la	
  Nutrición.	
  

Objetivos	
  particulares	
  

1. Comprender	
  los	
  conceptos	
  básicos	
  de	
  la	
  estadística	
  y	
  su	
  aplicación	
  en	
  el	
  campo	
  de	
  la	
  
Nutrición.	
  

2. Identificar	
   los	
   elementos	
   que	
   constituyen	
   	
   una	
   investigación	
   estadística	
   y	
   utilizar	
  	
  
métodos	
  de	
  recopilación	
  de	
  información.	
  

3. Aplicar	
   diferentes	
   	
   métodos	
   tabulares	
   y	
   	
   gráficos	
   para	
   la	
   presentación	
   de	
   la	
  
información.	
  

4. Aplicar	
   la	
   distribución	
   de	
   frecuencias	
   como	
   	
   un	
   método	
   estadístico	
   para	
   resumir	
   y	
  
presentar	
  la	
  información.	
  	
  

5. Comprender	
   la	
   importancia	
   de	
   las	
   medidas	
   de	
   tendencia	
   central	
   como	
   un	
  método	
  
estadístico	
  necesario	
  para	
  conocer	
  el	
  comportamiento	
  de	
  los	
  datos.	
  

6. Comprender	
   la	
   importancia	
  de	
   las	
  medidas	
  de	
  dispersión,	
   como	
  método	
  estadístico	
  
necesario	
  para	
  conocer	
  la	
  variación	
  	
  de	
  los	
  datos.	
  

7. Integrar	
  los	
  conocimientos	
  adquiridos	
  a	
  través	
  del	
  cálculo	
  de	
  las	
  gráficas	
  de	
  control.	
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Índice	
  temático	
  

Unidad	
   Tema	
  
Horas	
  por	
  año	
  

Teóricas	
   Prácticas	
  
1	
   Conceptos	
  básicos	
  de	
  estadística	
   3	
   1	
  
2	
   Recolección	
  de	
  información	
   3	
   1	
  
3	
   Métodos	
  tabulares	
   3	
   2	
  
4	
   Distribución	
  de	
  frecuencia	
   3	
   2	
  
5	
   Medidas	
  de	
  tendencia	
  central	
   4	
   2	
  
6	
   Medidas	
  de	
  dispersión	
   4	
   2	
  
7	
   Gráficas	
  de	
  control	
   4	
   2	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Subtotal	
   24	
   12	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   36	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Contenido	
  Temático	
  

Tema	
  y	
  subtema	
  
Unidad	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

1	
  

Conceptos	
  básicos	
  de	
  estadística	
  
	
  	
  	
  	
  1.1	
  Definición	
  de	
  estadística.	
  
	
  	
  	
  	
  1.2	
  Diferencia	
  entre	
  estadística	
  descriptiva	
  e	
  inferencial.	
  
	
  	
  	
  	
  1.3	
  Conceptos	
  básicos	
  de	
  la	
  estadística.	
  
	
  	
  	
  	
  1.4	
  Importancia	
  de	
  la	
  estadística	
  en	
  el	
  campo	
  de	
  la	
  nutrición.	
  

2	
  
Recolección	
  de	
  información	
  
	
  	
  	
  	
  2.1	
  Identificar	
  los	
  elementos	
  que	
  constituyen	
  una	
  investigación	
  estadística.	
  
	
  	
  	
  	
  2.2	
  Planteamiento	
  de	
  una	
  investigación	
  estadística.	
  

3	
  
Métodos	
  tabulares	
  
	
  	
  	
  	
  3.1	
  Métodos	
  para	
  ordenar	
  y	
  presentar	
  información.	
  
	
  	
  	
  	
  3.2	
  Método	
  gráfico	
  en	
  la	
  organización	
  y	
  presentación	
  de	
  la	
  información.	
  

4	
   Distribución	
  de	
  frecuencias	
  
	
  	
  	
  	
  4.1	
  Definición	
  de	
  conceptos	
  de	
  frecuencia	
  y	
  distribución	
  de	
  frecuencia.	
  

5	
  
Medidas	
  de	
  tendencia	
  central	
  
	
  	
  	
  	
  5.1	
  Cálculo	
  de	
  las	
  medidas	
  de	
  tendencia	
  central	
  de	
  datos	
  agregados	
  y	
  desagregados. 
	
  	
  	
  	
  5.2	
  Aplicación	
  	
  de	
  las	
  medidas	
  de	
  tendencia	
  central.	
  

6	
  
Medidas	
  de	
  dispersión	
  
	
  	
  	
  	
  6.1	
  Calculo	
  de	
  las	
  medidas	
  de	
  dispersión	
  en	
  datos	
  desagrupados	
  y	
  agrupados. 
	
  	
  	
  	
  6.2	
  Aplicación	
  de	
  medidas	
  	
  de	
  dispersión.	
  

7	
  

Gráficas	
  de	
  control	
  
	
  	
  	
  	
  7.1	
  Tipos	
  de	
  muestreo.	
  
	
  	
  	
  	
  7.2	
  Importancia	
  del	
  control	
  estadístico.	
  
	
  	
  	
  	
  7.3	
  Tipos	
  de	
  graficas	
  de	
  control.	
  
	
  	
  	
  	
  7.4	
  Elaboración	
  de	
  gráficas	
  de	
  control	
  por	
  variables.	
  	
  
	
  	
  	
  	
  7.5	
  Interpretación	
  de	
  gráficas	
  de	
  control	
  de	
  calidad.	
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Estrategias	
  y	
  actividades	
  didácticas	
   Evaluación	
  del	
  aprendizaje	
  
Exposición	
  (	
  	
  	
  )	
  	
   Exámenes	
  parciales	
  	
  (	
  X	
  )	
  30%	
  
Trabajo	
  en	
  equipo	
  (	
  X	
  )	
   Examen	
  final	
  (	
  	
  	
  )	
  
Lecturas	
  (	
  X	
  )	
   Trabajos	
  y	
  tareas	
  (	
  X	
  )	
  10%	
  
Trabajo	
  de	
  investigación	
  (	
  X	
  )	
   Presentación	
  de	
  tema	
  (	
  X	
  )	
  5%	
  
Práctica	
  (taller	
  o	
  laboratorio	
  (	
  X	
  )	
   Participación	
  en	
  clase	
  (	
  X	
  )	
  5%	
  
Prácticas	
  de	
  campo	
  (	
  	
  	
  )	
   Asistencia	
  (	
  	
  	
  )	
  
Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  	
  

• Cuadros	
  sinópticos	
  
• Mapas	
  mentales	
  y	
  conceptuales	
  
• Dibujos	
  
• Cuadros	
  comparativos	
  
• Prácticas	
  guiadas	
  
• Ejercicios	
  de	
  memorización	
  
• Resúmenes	
  

Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  50%	
  
• Trabajo	
  de	
  laboratorio	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Perfil	
  profesiográfico	
  

Título	
  o	
  grado	
  
Licenciatura	
   en	
   Medicina,	
   Biología,	
   Nutrición,	
   Química,	
   Química	
   Farmacéutica	
   Biológico,	
  
Química	
  de	
  Alimentos.	
  

Experiencia	
  docente	
   Con	
  experiencia	
  docente.	
  

Otra	
  característica	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  el	
  área	
  de	
  nutrición.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  la	
  higiene	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  elaboración	
  de	
  productos	
  alimenticios.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  los	
  métodos	
  de	
  elaboración,	
  conservación	
  y	
  	
  almacenaje	
  de	
  los	
  alimentos	
  

Cumplir	
  con	
  los	
  requisitos	
  establecidos	
  por	
  el	
  Estatuto	
  del	
  Personal	
  Académico	
  (EPA),	
  y	
  por	
  el	
  

Sistema	
  de	
  Desarrollo	
  del	
  Personal	
  (SIDEPA)	
  de	
  la	
  ENP.	
  

Bibliografía	
  básica	
  
Álvarez,	
  C.	
  (2007).	
  Estadística	
  Aplicada	
  a	
  las	
  Ciencias	
  de	
  la	
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  España:	
  Díaz	
  de	
  Santos.	
  	
  

	
  
Besterfield,	
  D.	
  	
  (2004).	
  Control	
  de	
  Calidad.	
  (4ª.	
  ed.).	
  México:	
  Prentice	
  Hall.	
  	
  

	
  
Blasco,	
  G.	
  (2006).	
  	
  Nutrición	
  Básica	
  Humana.	
  España:	
  José	
  Miguel	
  Soriano	
  del	
  Castillo.	
  	
  

	
  
Daniel,	
  W.	
  (2002).	
  	
  Bioestadística,	
  base	
  para	
  el	
  análisis	
  de	
  las	
  ciencias	
  de	
  la	
  salud.	
  México:	
  Limusa.	
  

	
  
Dawson,	
  B.	
  Trapo,	
  R.	
  (2002).	
  	
  Bioestadística	
  Médica.	
  México:	
  Manual	
  Moderno.	
  	
  

	
  
Freud,	
  J.,	
  Simón,	
  G.	
  (2000).	
  	
  Estadística	
  elemental.	
  (8ª	
  ed.).	
  México:	
  Prentice	
  hall.	
  
	
  
Fernández,	
  F.,	
  Cordero	
  S.,	
  Córdoba	
  L.	
  (2002).	
  	
  Estadística	
  descriptiva.	
  España:	
  ESIC.	
  
	
  
L´Gamiz,	
  M.	
  (2004).	
  Estadística	
  aplicada	
  a	
  la	
  salud.	
  México:	
  UNAM.	
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Martin,	
  	
  A.,	
  Luna,	
  J.	
  (2004).	
  Bioestadística.	
  	
  España:	
  Norma-­‐Capitel.	
  	
  
	
  
Martínez	
  B.	
  (2006).	
  	
  Estadística	
  básica	
  aplicada.	
  (3ª	
  ed.).	
  Bogotá:	
  ECOE.	
  

	
  
Miján,	
  	
  A.	
  	
  (2002).	
  Técnicas	
  y	
  métodos	
  de	
  investigación	
  en	
  nutrición	
  humana.	
  	
  Barcelona:	
  Glosa.	
  

	
  
Ritchey	
  F.	
  (2002).	
  	
  Estadística	
  para	
  las	
  ciencias	
  sociales.	
  México:	
  McGraw	
  Hill.	
  	
  
	
  
Sokal,	
  M.,	
  	
  Rohlf,	
  A.	
  	
  (2002).	
  	
  Introducción	
  a	
  la	
  Bioestadística.	
  España:	
  Reverté.	
  	
  

	
  
Vargas,	
  S.	
  (2000).	
  	
  Estadística	
  descriptiva	
  e	
  inferencial.	
  España:	
  Colección	
  Ciencia	
  y	
  Técnica.	
  	
  
Bibliografía	
  complementaria	
  
Cuadernos	
  de	
  Nutrición	
  de	
  Instituto	
  Nacional	
  de	
  la	
  Nutrición	
  Salvador	
  Zubirán.	
  

Prieto,	
  V.,	
  Herranz	
  T.	
  	
  (2010).	
  Bioestadística	
  	
  sin	
  dificultades	
  matemáticas.	
  España.	
  Diez	
  Santos.	
  Recuperado	
  el	
  19	
  de	
  

agosto	
  de	
  2015	
  de:	
  

http://www.guiasdesantos.es/www.dad/pdf/SP0410004088.pdf	
  	
  

Sentis,	
  J.,	
  	
  	
  Pardel,	
  H.,	
  Cobo,	
  E.,	
  Canela,	
  J.	
  (2003).	
  	
  Bioestadística.	
  (3ª.	
  Ed.).	
  España:	
  Masson.	
  	
  	
  	
  

Referencias	
  electrónicas	
  

Vergara,	
  J.	
  Cursos	
  de	
  Estadística	
  descriptiva	
  1,	
  recuperado	
  el	
  19	
  de	
  agosto	
  de	
  2015	
  

http://www.youtube.com/watch?v=j120LUI4k7g	
  	
  	
  

Vergara,	
  J.	
  Curso	
  Estadística	
  aplicada	
  1-­‐	
  gráficos	
  estadísticos,	
  recuperado	
  el	
  19	
  de	
  agosto	
  de	
  2015	
  

http://www.youtube.com/watch?v=N4_k_47gRHA	
  	
  	
  

Vergara,	
  J.	
  Curso	
  	
  Estadística	
  descriptiva	
  1-­‐	
  Tablas	
  de	
  frecuencia,	
  	
  recuperado	
  el	
  19	
  de	
  agosto	
  de	
  2015	
  

http://www.youtube.com/watch?v=BetmKeqtsSk&feature=related	
  	
  	
  	
  

Ingentil.	
  Control	
  de	
  calidad,	
  recuperado	
  el	
  19	
  de	
  agosto	
  de	
  2015	
  

http://www.youtube.com/watch?v=9kTIWfgIWXM&feature=fvw   
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UNIVERSIDAD	
  NACIONAL	
  AUTÓNOMA	
  DE	
  MÉXICO	
  
ESCUELA	
  NACIONAL	
  PREPARATORIA	
  

	
  
PLAN	
  ÚNICO	
  DE	
  ESTUDIOS	
  TÉCNICOS	
  ESPECIALIZADOS	
  

ESTUDIO	
  TÉCNICO	
  ESPECIALIZADO	
  AUXILIAR	
  NUTRIÓLOGO	
  
Programa	
  de	
  la	
  asignatura	
  

	
  
Química	
  de	
  los	
  Alimentos	
  

	
  
	
  

Clave	
   Año	
   Créditos	
  
Duración	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  
	
  	
  

5°	
  o	
  6°	
   6	
  
24	
  semanas	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  

	
  	
   Área	
   II.	
  Químico-­‐Biológica	
  y	
  de	
  la	
  salud	
  
Modalidad	
   Curso	
  (	
  X	
  )	
  Taller	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  	
  	
  Lab	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  Sem	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
   	
  Tipo	
  	
   T	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  P	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  T/P	
  (	
  X	
  )	
  
Carácter	
   Obligatorio	
  	
  	
  	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  

	
   	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Horas	
  	
  	
   Obligatorio	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Semana	
  	
   Año	
  
	
  	
  

	
   	
  
	
  	
   Teóricas	
   2	
   Teóricas	
   48	
  

	
  	
  
	
   	
  

	
  	
   Prácticas	
   1	
   Prácticas	
   24	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   3	
   Total	
   72	
  

Seriación	
  
Ninguna	
  (	
  X	
  )	
  

Obligatoria	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  
Asignatura	
  antecedente	
   	
  
Asignatura	
  consecuente	
   	
  

Objetivo	
  general	
  de	
  la	
  
asignatura	
  

Adquirir	
   conocimientos	
   teórico-­‐prácticos	
   de	
   los	
   compuestos	
   del	
   carbono,	
   hidratos	
   de	
  
carbono,	
  proteínas,	
  lípidos	
  y	
  vitaminas	
  que	
  forman	
  parte	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  su	
  aplicación	
  en	
  
la	
  nutrición,	
  elaboración	
  y	
  conservación	
  de	
  los	
  mismos.	
  

Objetivos	
  particulares	
  

1. Adquirir	
   conocimientos	
   teórico-­‐prácticos	
   sobre	
   los	
   compuestos	
   del	
   carbono,	
  
hidratos	
  de	
  carbono,	
  proteínas,	
  lípidos	
  y	
  vitaminas.	
  

2. Adquirir	
  los	
  conocimientos	
  básicos	
  	
  sobre	
  la	
  química	
  de	
  los	
  hidratos	
  de	
  carbono.	
  
3. Adquirir	
  los	
  conocimientos	
  básicos	
  sobre	
  los	
  lípidos.	
  
4. Adquirir	
  los	
  conocimientos	
  	
  básicos	
  sobre	
  la	
  composición	
  y	
  fuente	
  de	
  las	
  proteínas.	
  
5. Identificar	
  a	
  las	
  vitaminas	
  como	
  parte	
  de	
  los	
  alimentos.	
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Índice	
  temático	
  

Unidad	
   Tema	
  
Horas	
  por	
  año	
  

Teóricas	
   Prácticas	
  
1	
   Introducción	
  a	
  la	
  química	
  de	
  los	
  alimentos	
   8	
   4	
  
2	
   Hidratos	
  de	
  carbono	
   10	
   5	
  
3	
   Lípidos	
   10	
   5	
  
4	
   Proteínas	
   10	
   5	
  
5	
   Vitaminas	
   10	
   5	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Subtotal	
   48	
   24	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   72	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Contenido	
  Temático	
  
Unidad	
   Tema	
  y	
  subtemas	
  

1	
  

Introducción	
  a	
  la	
  química	
  de	
  los	
  alimentos	
  
	
  	
  	
  	
  1.1	
  Características	
  de	
  los	
  compuestos	
  orgánicos	
  e	
  inorgánicos.	
  
	
  	
  	
  	
  1.2	
  Estructura	
  química	
  del	
  agua.	
  
	
  	
  	
  	
  1.3	
  Propiedades	
  químicas	
  y	
  físicas	
  del	
  agua.	
  
	
  	
  	
  	
  1.4	
  Distribución	
  del	
  agua	
  en	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  1.5	
  Características	
  e	
  importancia	
  de	
  los	
  grupos	
  funcionales.	
  

2	
  

Hidratos	
  de	
  carbono	
  
	
  	
  	
  	
  2.1	
  Características	
  de	
  los	
  hidratos	
  de	
  carbono.	
  
	
  	
  	
  	
  2.2	
  Características	
  químicas	
  e	
  importancia	
  de	
  los	
  monosacáridos.	
  
	
  	
  	
  	
  2.3	
  Características	
  e	
  importancia	
  de	
  los	
  disacáridos.	
  
	
  	
  	
  	
  2.4	
  Características	
  e	
  importancia	
  de	
  los	
  polisacáridos.	
  
	
  	
  	
  	
  2.5	
  Identificación	
  de	
  hidratos	
  de	
  carbono.	
  

3	
  

Lípidos	
  
	
  	
  	
  	
  3.1	
  Características	
  distintivas	
  de	
  los	
  lípidos.	
  
	
  	
  	
  	
  3.2	
  Características	
  generales	
  de	
  los	
  lípidos	
  	
  saponificables	
  y	
  no	
  saponificables.	
  
	
  	
  	
  	
  3.3	
  Importancia	
  de	
  los	
  lípidos	
  en	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  3.4	
  Identificación	
  de	
  los	
  lípidos	
  en	
  los	
  alimentos.	
  

4	
  

Proteínas	
  
	
  	
  	
  	
  4.1	
  Estructura	
  e	
  importancia	
  de	
  los	
  aminoácidos.	
  
	
  	
  	
  	
  4.2	
  Estructura	
  de	
  las	
  proteínas.	
  
	
  	
  	
  	
  4.3	
  Importancia	
  de	
  las	
  proteínas	
  en	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  4.4	
  Identificación	
  de	
  las	
  proteínas	
  en	
  los	
  alimentos.	
  

5	
  

Vitaminas	
  
	
  	
  	
  	
  5.1	
  Composición	
  química	
  de	
  las	
  vitaminas.	
  
	
  	
  	
  	
  5.2	
  Clasificación	
  de	
  las	
  vitaminas.	
  
	
  	
  	
  	
  5.3	
  Fuentes	
  naturales	
  de	
  las	
  vitaminas.	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Estrategias	
  y	
  actividades	
  didácticas	
   Evaluación	
  del	
  aprendizaje	
  
Exposición	
  (	
  	
  	
  )	
  	
   Exámenes	
  parciales	
  	
  (	
  X	
  )	
  30%	
  
Trabajo	
  en	
  equipo	
  (	
  X	
  )	
   Examen	
  final	
  (	
  	
  	
  )	
  
Lecturas	
  (	
  X	
  )	
   Trabajos	
  y	
  tareas	
  (	
  X	
  )	
  10%	
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Trabajo	
  de	
  investigación	
  (	
  	
  	
  )	
   Presentación	
  de	
  tema	
  (	
  	
  	
  )	
  
Práctica	
  (taller	
  o	
  laboratorio	
  (	
  X	
  )	
   Participación	
  en	
  clase	
  (	
  	
  )	
  
Prácticas	
  de	
  campo	
  (	
  	
  	
  )	
   Asistencia	
  (	
  	
  	
  )	
  
Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  	
  

• Cuadros	
  sinópticos	
  
• Mapas	
  mentales	
  y	
  conceptuales	
  
• Dibujos	
  
• Cuadros	
  comparativos	
  
• Prácticas	
  guiadas	
  
• Ejercicios	
  de	
  memorización	
  
• Resúmenes	
  
• TICS	
  

Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  60%	
  
• Trabajo	
  de	
  laboratorio	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Perfil	
  profesiográfico	
  

Título	
  o	
  grado	
  
Licenciatura	
   en	
   Medicina,	
   Biología,	
   Nutrición,	
   Química,	
   Química	
   Farmacéutico	
   Biológica,	
  
Química	
  de	
  Alimentos.	
  

Experiencia	
  docente	
   Con	
  experiencia	
  docente.	
  
Otra	
  característica	
   Experiencia	
  laboral	
  en	
  el	
  área	
  de	
  nutrición.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  la	
  higiene	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  elaboración	
  de	
  productos	
  alimenticios.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  los	
  métodos	
  de	
  elaboración,	
  conservación	
  y	
  	
  almacenaje	
  de	
  los	
  alimentos	
  

Cumplir	
  con	
  los	
  requisitos	
  establecidos	
  por	
  el	
  Estatuto	
  del	
  Personal	
  Académico	
  (EPA),	
  y	
  por	
  el	
  

Sistema	
  de	
  Desarrollo	
  del	
  Personal	
  (SIDEPA)	
  de	
  la	
  ENP.	
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UNIVERSIDAD	
  NACIONAL	
  AUTÓNOMA	
  DE	
  MÉXICO	
  
ESCUELA	
  NACIONAL	
  PREPARATORIA	
  

	
  
PLAN	
  ÚNICO	
  DE	
  ESTUDIOS	
  TÉCNICOS	
  ESPECIALIZADOS	
  

ESTUDIO	
  TÉCNICO	
  ESPECIALIZADO	
  AUXILIAR	
  NUTRIÓLOGO	
  
Programa	
  de	
  la	
  asignatura	
  

	
  
Higiene	
  y	
  Conservación	
  de	
  los	
  Alimentos	
  

	
  
	
  

Clave	
   Año	
   Créditos	
  
Duración	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  

	
   5°	
  o	
  6°	
   10	
  
36	
  semanas	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  

	
  	
   Área	
   	
  II.	
  Químico-­‐Biológica	
  y	
  de	
  la	
  Salud	
  
Modalidad	
   Curso	
  (	
  X	
  )	
  Taller	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  	
  	
  Lab	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  Sem	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
   	
  Tipo	
  	
   T	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  P	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  T/P	
  (	
  X	
  )	
  
Carácter	
   Obligatorio	
  	
  	
  	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  

	
   	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Horas	
  	
  	
   Obligatorio	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Semana	
  	
   Año	
  
	
  	
  

	
   	
  
	
  	
   Teóricas	
   2	
   Teóricas	
   72	
  

	
  	
  
	
   	
  

	
  	
   Prácticas	
   1	
   Prácticas	
   36	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   3	
   Total	
   108	
  

Seriación	
  
Ninguna	
  (	
  X	
  )	
  
Obligatoria	
  (	
  	
  	
  )	
  

Asignatura	
  antecedente	
  
	
  Asignatura	
  consecuente	
   	
  

Objetivo	
  general	
  de	
  la	
  
asignatura	
  

Aplicar	
  los	
  principios,	
  procedimientos	
  y	
  métodos	
  	
  generales	
  	
  de	
  	
  la	
  	
  elaboración	
  y	
  conservación	
  

de	
   los	
   alimentos,	
  utilizando	
   como	
  base	
   las	
  Normas	
  Oficiales	
  de	
   la	
   Secretaría	
  de	
   Salud	
   (SSA)	
  

sobre	
  la	
  higiene	
  personal,	
  del	
  lugar	
  y	
  de	
  la	
  elaboración	
  de	
  los	
  mismos.	
  

Objetivos	
  particulares	
  

1. Diferenciar	
  los	
  distintos	
  tipos	
  de	
  deterioros:	
  físicos,	
  químicos	
  y	
  biológicos.	
  

2. Reconocer	
   los	
   diferentes	
   tipos	
   de	
   contaminación	
   de	
   los	
   alimentos:	
   física,	
   química,	
  

biológica	
  y	
  cruzada.	
  

3. Conocer	
   las	
   Normas	
  Oficiales	
   de	
   la	
   SSA	
   sobre	
   la	
   higiene	
   personal,	
   del	
   lugar	
   y	
   de	
   la	
  

elaboración	
  de	
  los	
  alimentos.	
  

4. Identificar	
  las	
  causas	
  de	
  la	
  alteración	
  de	
  los	
  alimentos	
  debidas	
  a	
  los	
  microorganismos,	
  

insectos,	
  actividad	
  enzimática,	
  reacciones	
  químicas	
  y	
  modificaciones	
  físicas	
  y	
  conocer	
  

la	
  vida	
  útil	
  de	
  los	
  mismos.	
  

5. Aplicar	
  los	
  principios	
  generales	
  y	
  procedimientos	
  utilizados	
  en	
  la	
  conservación	
  de	
  los	
  

alimentos	
  a	
  través	
  de	
  métodos	
  físicos.	
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6. Conocer	
  y	
  aplicar	
  diferentes	
  tipos	
  de	
  conservadores	
  utilizados	
  en	
  la	
  elaboración	
  de	
  los	
  

alimentos.	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Índice	
  temático	
  

Unidad	
   Tema	
  
Horas	
  por	
  año	
  

Teóricas	
   Prácticas	
  
1	
   Factores	
  de	
  deterioro	
  o	
  descomposición	
  de	
  los	
  alimentos	
   15	
   7	
  
2	
   Contaminación	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  manejo	
  de	
  la	
  higiene	
   15	
   7	
  
3	
   Conservación	
  de	
  los	
  alimentos	
   15	
   7	
  
4	
   Métodos	
  de	
  conservación	
  físicos	
   12	
   7	
  
5	
   Métodos	
  de	
  conservación	
  químicos	
   15	
   8	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Subtotal	
   72	
   36	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   108	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Contenido	
  Temático	
  

Tema	
  y	
  subtemas	
  
Unidad	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

1	
  

Factores	
  de	
  deterioro	
  de	
  descomposición	
  de	
  los	
  alimentos	
  
1.1 La	
  importancia	
  de	
  los	
  alimentos	
  para	
  el	
  ser	
  humano	
  y	
  su	
  deterioro.	
  
1.2 Definición	
  de	
  alimento.	
  
1.3 Causas	
  del	
  deterioro	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
1.4 Deterioro	
  enzimático	
  y	
  por	
  organismos.	
  

2	
  

Contaminación	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  manejo	
  de	
  la	
  higiene	
  
	
  	
  	
  	
  2.1	
  Diferenciar	
  entre	
  deterioro	
  y	
  contaminación	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  2.2	
  Identificar	
  las	
  causas	
  de	
  la	
  contaminación	
  de	
  los	
  alimentos	
  (física,	
  química,	
  biológica	
  y	
  cruzada).	
  
	
  	
  	
  	
  2.3	
  Definir	
  los	
  puntos	
  críticos	
  en	
  los	
  procesos	
  de	
  elaboración	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  2.4	
  Conocer	
  y	
  aplicar	
  las	
  Normas	
  Oficiales	
  de	
  la	
  SS	
  	
  sobre	
  la	
  higiene	
  personal,	
  del	
  lugar	
  	
  y	
  de	
  la	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
elaboración	
  	
  de	
  	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  2.5	
  Distintivo	
  H.	
  

3	
  

Conservación	
  de	
  los	
  alimentos	
  
	
  	
  	
  	
  3.1	
  Causas	
  de	
  la	
  alteración	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  3.2	
  Alimentos	
  perecederos.	
  
	
  	
  	
  	
  3.3	
  Alimentos	
  semiperecederos.	
  
	
  	
  	
  	
  3.4	
  Alimentos	
  estables	
  o	
  no	
  perecederos.	
  
	
  	
  	
  	
  3.5	
  Vida	
  útil	
  y	
  caducidad	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  3.6	
  Almacenamiento	
  de	
  los	
  alimentos.	
  

4	
  

Métodos	
  de	
  conservación	
  físicos	
  
	
  	
  	
  	
  4.1	
  Asepsia.	
  
	
  	
  	
  	
  4.2	
  Importancia	
  de	
  la	
  anaerobiosis	
  en	
  la	
  conservación	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  4.3	
  Métodos	
  físicos	
  
	
  	
  	
  	
  4.4	
  Métodos	
  de	
  conservación	
  con	
  altas	
  temperaturas.	
  
	
  	
  4.5	
  Métodos	
  de	
  conservación	
  con	
  temperaturas	
  bajas.	
  

	
  	
  	
  	
  	
  4.6	
  Desecación.	
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  4.7	
  Irradiación.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  4.8	
  Atmósfera	
  controlada.	
  

5	
  

Métodos	
  de	
  conservación	
  químicos	
  
	
  	
  	
  	
  5.1	
  Métodos	
  de	
  conservación	
  química.	
  
	
  	
  	
  	
  5.2	
  Concepto	
  de	
  pH	
  y	
  su	
  escala.	
  
	
  	
  	
  	
  5.3	
  Manejo	
  de	
  disoluciones.	
  
	
  	
  	
  	
  5.4	
  Fermentación	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  5.5	
  Manejo	
  de	
  diferentes	
  concentraciones	
  de	
  cloruro	
  de	
  sodio	
  para	
  la	
  conservación	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  5.6	
  Manejo	
  de	
  diferentes	
  concentraciones	
  de	
  hidratos	
  de	
  carbono	
  para	
  la	
  conservación	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  5.7	
  Conservadores	
  químicos.	
  
	
  	
  	
  	
  5.8	
  Generalidades	
  sobre	
  el	
  color,	
  el	
  sabor	
  y	
  el	
  aroma	
  de	
  los	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  5.9	
  Importancia	
  y	
  aspectos	
  legales	
  de	
  los	
  aditivos.	
  
	
  	
  	
  	
  5.10	
  Métodos	
  combinados.	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Estrategias	
  y	
  actividades	
  didácticas	
   Evaluación	
  del	
  aprendizaje	
  
Exposición	
  (	
  	
  	
  )	
  	
   Exámenes	
  parciales	
  	
  (	
  X	
  )	
  30%	
  
Trabajo	
  en	
  equipo	
  (	
  X	
  )	
   Examen	
  final	
  (	
  	
  	
  )	
  
Lecturas	
  (	
  X	
  )	
   Trabajos	
  y	
  tareas	
  (	
  	
  )	
  
Trabajo	
  de	
  investigación	
  (	
  X	
  )	
   Presentación	
  de	
  tema	
  (	
  	
  	
  )	
  
Práctica	
  (taller	
  o	
  laboratorio	
  (	
  X	
  )	
   Participación	
  en	
  clase	
  (	
  	
  )	
  
Prácticas	
  de	
  campo	
  (	
  	
  	
  )	
   Asistencia	
  (	
  	
  	
  )	
  
Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  	
  

• Cuadros	
  sinópticos	
  
• Mapas	
  mentales	
  y	
  conceptuales	
  
• Dibujos	
  
• Cuadros	
  comparativos	
  
• Prácticas	
  guiadas	
  
• Ejercicios	
  de	
  memorización	
  
• TICS	
  

Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  
• Trabajo	
  de	
  laboratorio	
  55%	
  
• Investigación	
  documental	
  15%	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Perfil	
  profesiográfico	
  

Título	
  o	
  grado	
  
Licenciatura	
   en	
   Medicina,	
   Biología,	
   Nutrición,	
   Química,	
   Química	
   Farmacéutico	
   Biológica,	
  
Química	
  de	
  Alimentos.	
  

Experiencia	
  docente	
   Con	
  experiencia	
  docente.	
  
Otra	
  característica	
   Experiencia	
  laboral	
  en	
  el	
  área	
  de	
  nutrición.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  la	
  higiene	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  elaboración	
  de	
  productos	
  alimenticios.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  los	
  métodos	
  de	
  elaboración,	
  conservación	
  y	
  	
  almacenaje	
  de	
  los	
  alimentos	
  

Cumplir	
  con	
  los	
  requisitos	
  establecidos	
  por	
  el	
  Estatuto	
  del	
  Personal	
  Académico	
  (EPA),	
  y	
  por	
  el	
  

Sistema	
  de	
  Desarrollo	
  del	
  Personal	
  (SIDEPA)	
  de	
  la	
  ENP.	
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UNIVERSIDAD	
  NACIONAL	
  AUTÓNOMA	
  DE	
  MÉXICO	
  
ESCUELA	
  NACIONAL	
  PREPARATORIA	
  

	
  
PLAN	
  ÚNICO	
  DE	
  ESTUDIOS	
  TÉCNICOS	
  ESPECIALIZADOS	
  

ESTUDIO	
  TÉCNICO	
  ESPECIALIZADO	
  AUXILIAR	
  NUTRIÓLOGO	
  
Programa	
  de	
  la	
  asignatura	
  

	
  
Nutriología	
  

	
  
	
  

Clave	
   Año	
   Créditos	
  
Duración	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  

	
   5°	
  o	
  6°	
   16	
  
36	
  semanas	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
  

	
  	
   Área	
   	
  II.	
  Químico-­‐Biológica	
  y	
  de	
  la	
  Salud	
  	
  
Modalidad	
   Curso	
  (	
  X	
  )	
  Taller	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  	
  	
  Lab	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  Sem	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
   	
  Tipo	
  	
   T	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  P	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  T/P	
  (	
  X	
  )	
  
Carácter	
   Obligatorio	
  	
  	
  	
  	
  (	
  X	
  )	
  	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  

	
   	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Horas	
  	
  	
   Obligatorio	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
  	
  	
  	
  	
  Optativo	
  E	
  	
  (	
  	
  	
  )	
   	
  	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Semana	
  	
   Año	
  
	
  	
  

	
   	
  
	
  	
   Teóricas	
   3	
   Teóricas	
   108	
  

	
  	
  
	
   	
  

	
  	
   Prácticas	
   2	
   Prácticas	
   72	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   5	
   Total	
   180	
  

Seriación	
  
Ninguna	
  (	
  X	
  )	
  

Obligatoria	
  (	
  	
  	
  	
  )	
  
Asignatura	
  antecedente	
   	
  
Asignatura	
  consecuente	
   	
  

Objetivo	
  general	
  de	
  la	
  
asignatura	
  

Proporcionar	
   los	
   conocimientos	
   básicos	
   necesarios	
   para	
   impartir	
   Orientación	
   Alimentaria	
  
(OA),	
  a	
   través	
  de	
   la	
   identificación	
  de	
   los	
  aspectos	
  antropométricos,	
  energéticos	
  y	
  dietéticos	
  
del	
  individuo.	
  

Objetivos	
  particulares	
  

1. Identificar	
   los	
   tipos	
   de	
   alimentos	
   y	
   nutrimentos	
   que	
   caracterizan	
   los	
   grupos	
   de	
  
alimentos	
  en	
  México.	
  

2. Conocer	
  	
  las	
  etapas	
  de	
  nutrición	
  para	
  explicar	
  el	
  proceso	
  de	
  nutrición.	
  
3. Realizar	
   la	
   evaluación	
   nutricia	
   de	
   un	
   individuo	
   para	
   integrar	
   los	
   diagnósticos	
  

antropométricos,	
  bioquímicos,	
  clínicos	
  y	
  dietéticos	
  obtenidos	
  en	
  cada	
  evaluación.	
  
4. Calcular	
   el	
   gasto	
   energético	
   total	
   de	
   un	
   individuo	
   y	
   	
   la	
   distribución	
   de	
   los	
  

macronutrimentos	
  energéticos	
  	
  para	
  el	
  diseño	
  de	
  una	
  dieta	
  correcta.	
  
5. Diseñar	
  un	
  plan	
  de	
  alimentación	
  personalizado	
  con	
  base	
  en	
  el	
  Sistema	
  Mexicano	
  de	
  

Alimentos	
  Equivalentes	
  para	
  cubrir	
  las	
  necesidades	
  nutrimentales.	
  
6. Caracterizar	
   las	
   alteraciones	
   del	
   estrado	
   nutricio	
   y	
   los	
   	
   trastornos	
   de	
   la	
   conducta	
  

alimentaria. 

	
   	
  

	
  
	
  
	
  
	
  
	
  

	
   	
   	
   	
   	
  

 



26	
  

 

Índice	
  temático	
  

Unidad	
   Tema	
  
Horas	
  por	
  año	
  

Teóricas	
   Prácticas	
  
1	
   Requerimientos	
  nutrimentales	
   15	
   9	
  
2	
   Evaluación	
  del	
  estado	
  de	
  nutrición	
   15	
   25	
  
3	
   Necesidades	
  energéticas	
   15	
   9	
  
4	
   Dietética	
   33	
   9	
  
5	
   Nutrición	
  en	
  el	
  ciclo	
  de	
  vida	
   15	
   12	
  
6	
   Trastornos	
  de	
  la	
  nutrición	
   15	
   8	
  

	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Subtotal	
   108	
   72	
  
	
  	
   	
  	
   	
  	
   	
  	
   Total	
   180	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Contenido	
  Temático	
  

Tema	
  y	
  subtemas	
  
Unidad	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

1	
  

Requerimientos	
  nutrimentales	
  
	
  	
  	
  	
  1.1	
  Conceptos	
  básicos	
  de	
  la	
  nutriología.	
  
	
  	
  	
  	
  1.2	
  La	
  nutrición	
  y	
  sus	
  relaciones.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1.2.1	
  Etapas	
  de	
  la	
  nutrición.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1.2.2	
  Relaciones	
  de	
  la	
  nutrición.	
  
	
  	
  	
  	
  1.3	
  Nutrimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  1.4	
  Requerimientos	
  y	
  recomendaciones	
  de	
  nutrimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1.4.1	
  Requerimientos	
  nutrimentales.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1.4.2	
  Recomendaciones	
  nutrimentales.	
  
	
  	
  	
  	
  1.5	
  Grupos	
  de	
  alimentos	
  y	
  su	
  clasificación.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1.5.1	
  Tipos	
  de	
  alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1.5.2	
  El	
  plato	
  del	
  bien	
  comer.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1.5.3	
  La	
  jarra	
  del	
  buen	
  beber.	
  

2	
  

Evaluación	
  del	
  estado	
  de	
  nutrición	
  
	
  	
  	
  	
  2.1	
  Introducción	
  al	
  estado	
  de	
  nutrición.	
  
	
  	
  	
  	
  2.2	
  Composición	
  corporal.	
  
	
  	
  	
  	
  2.3	
  Método	
  para	
  evaluar	
  el	
  estado	
  de	
  nutrición.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2.3.1	
  Evaluación	
  Antropométrica.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2.3.2	
  Evaluación	
  Bioquímica.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2.3.3	
  Evaluación	
  Clínica.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2.3.4	
  Evaluación	
  Dietética.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2.3.5	
  Evaluación	
  Energía.	
  
	
  	
  	
  	
  2.4	
  Evaluación	
  del	
  estado	
  de	
  nutrición	
  de	
  un	
  individuo.	
  

3	
  

Necesidades	
  energéticas	
  
	
  	
  	
  	
  3.1	
  Recomendaciones	
  de	
  energía.	
  
	
  	
  	
  	
  3.2	
  Gasto	
  Energético	
  Basal.	
  
	
  	
  	
  	
  3.3	
  Gasto	
  Energético	
  por	
  Efecto	
  Termogénico	
  de	
  los	
  Alimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  3.4	
  Gasto	
  Energético	
  por	
  Actividad	
  Física.	
  
	
  	
  	
  	
  3.5	
  Gasto	
  Energético	
  por	
  Estrés.	
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  3.6	
  Gasto	
  Energético	
  Total.	
  
	
  	
  	
  	
  3.7	
  Balance	
  energético.	
  
	
  	
  	
  	
  3.8	
  Distribución	
  de	
  los	
  requerimientos	
  energéticos.	
  	
  

4	
  

Dietética	
  
	
  	
  	
  	
  4.1	
  Características	
  de	
  la	
  dieta	
  correcta.	
  
	
  	
  	
  	
  4.2	
  Tipos	
  de	
  dietas.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  4.2.1	
  Normales.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  4.2.2	
  Modificadas.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  4.2.2.1	
  Consistencia.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  4.2.2.2	
  Energía	
  y/o	
  nutrimentos.	
  
	
  	
  	
  	
  4.3	
  Sistema	
  Mexicano	
  de	
  Alimentos	
  Equivalentes.	
  
	
  	
  	
  	
  4.4	
  Plan	
  de	
  alimentación.	
  

5	
  
Nutrición	
  en	
  el	
  ciclo	
  de	
  vida	
  
	
  	
  	
  	
  5.1	
  Relación	
  entre	
  nutrición	
  y	
  proceso	
  de	
  crecimiento.	
  
	
  	
  	
  	
  5.2	
  Nutrición	
  en	
  las	
  diferentes	
  etapas	
  de	
  crecimiento	
  y	
  desarrollo	
  del	
  ser	
  humano.	
  

6	
  

Trastornos	
  de	
  la	
  nutrición	
  
	
  	
  	
  	
  6.1	
  Desnutrición.	
  
	
  	
  	
  	
  6.2	
  Obesidad.	
  
	
  	
  	
  	
  6.3	
  Trastornos	
  de	
  la	
  conducta	
  alimentaria.	
  
	
  	
  	
  	
  6.4	
  Enfermedades	
  asociadas	
  a	
  la	
  alimentación.	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  Estrategias	
  y	
  actividades	
  didácticas	
   Evaluación	
  del	
  aprendizaje	
  
Exposición	
  (	
  	
  	
  )	
  	
   Exámenes	
  parciales	
  	
  (	
  X	
  )	
  30%	
  
Trabajo	
  en	
  equipo	
  (	
  X	
  )	
   Examen	
  final	
  (	
  	
  	
  )	
  
Lecturas	
  (	
  X	
  )	
   Trabajos	
  y	
  tareas	
  (	
  	
  	
  )	
  
Trabajo	
  de	
  investigación	
  (	
  	
  	
  )	
   Presentación	
  de	
  tema	
  (	
  	
  	
  )	
  
Práctica	
  (taller	
  o	
  laboratorio	
  (	
  X	
  )	
   Participación	
  en	
  clase	
  (	
  	
  	
  )	
  
Prácticas	
  de	
  campo	
  (	
  	
  	
  )	
   Asistencia	
  (	
  	
  	
  )	
  
Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  	
  

• Trabajo	
  de	
  laboratorio	
  
• Cuadros	
  sinópticos	
  
• Mapas	
  mentales	
  y	
  conceptuales	
  
• Dibujos	
  
• Cuadros	
  comparativos	
  
• Prácticas	
  guiadas	
  
• Ejercicios	
  de	
  memorización	
  
• Resúmenes	
  
• TICS	
  

Otras	
  (especificar)	
  (	
  X	
  )	
  	
  
• Trabajo	
  de	
  laboratorio	
  60%	
  
• Trabajo	
  colaborativo/electrónico	
  10%	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

	
   	
  

	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  

	
   	
   	
   	
   	
  



28	
  

 

Perfil	
  profesiográfico	
  

Título	
  o	
  grado	
  
Licenciatura	
   en	
   Medicina,	
   Biología,	
   Nutrición,	
   Química,	
   Química	
   Farmacéutico	
   Biológica,	
  
Química	
  de	
  Alimentos.	
  

Experiencia	
  docente	
   Con	
  experiencia	
  docente.	
  
Otra	
  característica	
   Experiencia	
  laboral	
  en	
  el	
  área	
  de	
  nutrición.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  la	
  higiene	
  de	
  los	
  alimentos	
  y	
  elaboración	
  de	
  productos	
  alimenticios.	
  

Experiencia	
  laboral	
  en	
  los	
  métodos	
  de	
  elaboración,	
  conservación	
  y	
  	
  almacenaje	
  de	
  los	
  alimentos	
  

Cumplir	
  con	
  los	
  requisitos	
  establecidos	
  por	
  el	
  Estatuto	
  del	
  Personal	
  Académico	
  (EPA),	
  y	
  por	
  el	
  

Sistema	
  de	
  Desarrollo	
  del	
  Personal	
  (SIDEPA)	
  de	
  la	
  ENP.	
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