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I. Datos de identificacion
Espacio educativo donde se imparte

Reestructuracion, 2015

Facultad de Quimica

Licenciatura

Quimica en Alimentos

Unidad de aprendizaje Nutricion Humana Clave LQA681
Carga académica 2 4 6 8
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 n 7 8 9
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso | X Curso taller
Seminario Taller
Laboratorio Practica profesional
Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa
Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible | X No escolarizada. Sistema a distancia

No escolarizada. Sistema abierto

Formacién comuin

Formacién equivalente

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje
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Il. Presentacion de la guia pedagogica

Conforme lo indica el Articulo 87 del Reglamento de Estudios Profesionales vigente, la
guia pedagdgica es un documento que complementa al programa de estudios y no tiene
caracter normativo. Proporcionara recomendaciones para la conducciéon del proceso de
ensefianza aprendizaje. Su caracter indicativo otorgara autonomia al personal académico
para la seleccion y empleo de los métodos, estrategias y recursos educativos que
considere méas apropiados para el logro de los objetivos.

Con base en la modalidad educativa en que se ofrezca cada plan y/o programa de
estudios, las unidades de aprendizaje contaran con una guia pedagdgica institucional
gque sera aprobada previamente a su empleo.

La guia pedagdgica de la UA de Nutricion Humana serd un referente para el personal
académico que desempefia docencia, tutoria o asesoria académicas, o desarrolle
materiales y medios para la ensefianza y el aprendizaje. En particular para el docente la
guia serd un instrumento que le oriente de forma sencilla en el desarrollo de sus
actividades de ensefianza, asi como de algunas estrategias didacticas que permitiran,
gue los estudiantes desarrollen las competencias propias de la UA.

El enfoque y los principios pedagoégicos que guian el desarrollo de la Guia Pedagogica
de la UA Nutricibn Humana, corresponden a la corriente constructivista del aprendizaje y
la ensefianza, segln la cual el aprendizaje es un proceso constructivo interno que realiza
el estudiante a partir de su actividad interna y externa y, por intermediacion del profesor —
facilitador-, que propicia diversas situaciones de aprendizaje para facilitar la construccion
de aprendizajes significativos y contextualizar el conocimiento.

Por tanto, los métodos, estrategias y recursos de ensefianza — aprendizaje esta enfocada
a cumplir los siguientes principios: El uso de estrategias motivacionales para influir
positivamente en la disposicion de aprendizaje de los estudiantes; la activacion de los
conocimientos previos de los estudiantes a fin de vincular lo que ya sabe con lo nuevo
que va a aprender; disefiar diversas situaciones y condiciones que posibiliten diferentes
tipos de aprendizaje; proponer diversas actividades de aprendizaje que brinden al
estudiante diferentes oportunidades de aprendizaje y representacion del contenido.

Los métodos (analitico, sintético, activo) que se utilizaran durante el desarrollo de los
temas en esta UA, asi como las estrategias de aprendizaje (resumen, reporte, lectura
comentada, debate) y los recursos (diapositivas, uso de internet, manual de laboratorio)
seran los adecuados para lograr en los alumnos un aprendizaje significativo. Algunas UA
como Bioquimica y Quimica de Alimentos dieron a los estudiantes conocimientos
suficientes que serviran de base para abordar los temas y comprender los conceptos que
se estudiaran en Nutricion Humana. Ademas, las lecturas comentadas, la investigacion
documental, las practicas de laboratorio y la elaboracién de reportes apoyaran en la
adquisicion de conocimientos y habilidades.
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lll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion | Sustantivo
Area Curricular Alimentos

Caracter de la UA Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional

Objetivos del programa educativo

Formar profesionales competentes que poseen una formacién integral: en ciencias
bésicas, conocimientos sdlidos en ciencia y tecnologia de alimentos, complementada con
disciplinas de las ciencias ambientales, administrativas, sociales y humanidades, que le
permitiran resolver problemas relacionados con los alimentos en el aspecto fisicoquimico,
nutricio, microbiolégico, sensorial y de calidad, a lo largo de la cadena alimentaria, con
una visién sustentable, actitud responsable y ética profesional, en beneficio de la
sociedad, para:

Aplicar los conocimientos y habilidades apropiadas en el andlisis y control de
agentes fisicos, quimicos y biolégicos para ofrecer a la sociedad alimentos
seguros a lo largo de la cadena alimentaria.

Analizar, elegir y aplicar los métodos de muestreo, técnicas analiticas, control y
seguimiento de procesos y un monitoreo durante la comercializacién que aseguren
la calidad fisicoquimica, microbiolégica, nutrimental y sensorial de los alimentos
para cumplir con las especificaciones que marca la legislacion.

Disefiar (o proponer) proyectos tomando como base el método cientifico y
aplicando los conocimientos y habilidades apropiadas para el uso vy
aprovechamiento de nuevas fuentes de alimentos, el manejo de residuos de la
industria alimentaria, el mejoramiento de los procesos y el desarrollo de
tecnologia, considerando la sustentabilidad de los sistemas en beneficio de la
sociedad.

Colaborar en equipos multidisciplinarios para lograr procesos productivos
eficientes y eficaces en un marco sustentable aplicando la ciencia y tecnologia de
alimentos y mostrando respeto hacia la diversidad de opiniones.

Asesorar a empresas publicas y privadas en la optimizaciéon de los procesos de
transformaciéon o elaboracion de alimentos a través de la aplicacion de
conocimientos en ciencia y tecnologia de alimentos, sistemas de gestion (calidad,
ambiente, seguridad) y participar en el desarrollo del entorno socioeconémico.

Objetivos del Nucleo de Formacion Sustantiva

Desarrollar en el alumno el dominio tedrico, metodoldgico y axioldgico del campo de
conocimiento donde se inserta la profesion.
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Objetivos del area curricular o disciplinaria de Alimentos

Contribuir en la formacion profesional, ética y responsable de los alumnos aportando los
fundamentos de la ciencia y de la tecnologia de los alimentos, con base en las ciencias
bioldgicas, fisicas, quimicas y de la ingenieria, para el estudio de la naturaleza de los
alimentos, las causas de su alteracién y los principios en que descansa el procesado de
los mismos; asi como la aplicacién de estos principios para la seleccion, conservacion,
transformacién, envasado, distribuciébn y uso de alimentos nutritivos y seguros en
beneficio de la sociedad.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje

Analizar los procesos fisiol6gicos y bioquimicos involucrados en la obtenciéon de
nutrimentos a partir de los alimentos en el cuerpo humano, asi como la funcién bioquimica
de los nutrimentos y las consecuencias de su deficiencia o exceso para aplicar estos
conceptos en la evaluacion y aseguramiento de la calidad nutricia de un alimento.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion.

Unidad 1. Fisiologia de la nutricion

Objetivo: Analizar los mecanismos de digestion de alimentos, absorcion y transporte de
nutrimentos, asi como el control nervioso y hormonal mediante su estudio para
comprender el proceso de la nutricién en el ser humano.

Contenidos:

1.1 Fisiologia del tubo digestivo

1.1.1 Conceptos generales: nutricion, Nutriologia, alimento, nutrimento.

1.1.2 Mecanismos de transporte de moléculas a través de la membrana celular:
difusién y transporte activo. Potenciales de membrana.

1.1.3 Movimientos peristélticos en las diferentes partes del tubo digestivo.

1.1.4 Digestion de los alimentos en el tubo digestivo: secreciones en las diferentes
secciones del tubo digestivo y en érganos asociados (glandulas salivales, pancreas e
higado).

1.1.5 Absorcién de nutrimentos: capacidad absortiva de las microvellosidades.

1.2. Control nervioso y hormonal del proceso de la nutricion

1.2.1 Sistema nervioso entérico: caracteristicas y funciones.

1.2.2 Sistema nervioso autbnomo: funcion del simpético y parasimpético en el
proceso de la nutricion.

1.2.3 Hormonas que participan en el proceso de la nutricién.

1.2.4 Hipotalamo: centro del hambre y la saciedad.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Analitico
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Sintético

Técnicas: expositiva, interrogatorio

Estrategias:
Resumen
Mapa cognitivo

Recursos educativos (uso del docente):
Diapositivas, proyector, pizarrén, marcadores
Libros y articulos especializados, internet

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio

Desarrollo

Cierre

Encuadre El docente
presenta el programa:
objetivo, secuencia de
contenidos, forma de
trabajo y evaluacion.
Indicar a los alumnos que
deben investigar los temas
con antelacion para
participar en clase, durante
el curso.

A1l Evaluacion diagnéstica
sobre conocimientos de
Bioquimica

Aplicacion de cuestionario y
evaluacion en forma grupal.

1.1

Exposicién del tema 1.1.1

A2 Revisar los conceptos del
tema 1.1.2, discutir en clase y
hacer un resumen.

Exposicion de los temas 1.1.3,
114y 115

A3 Participar durante la
exposicion del docente.

A4 Hacer un mapa cognitivo
sobre las secreciones a lo largo
del tubo digestivo.

1.2

Exposicion de los temas 1.2.1,
1.2.2,1.23y1.24

A5 Participar durante la
exposicion del docente.

A6 Analizar tema sobre la funcién
del hipotalamo en el control del
hambre y saciedad, discutir en
clase y hacer un mapa cognitivo.

Resumen de la
unidad tematica

1h

20.5h

0.5h

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios

Recursos

Aula

de internet, articulos.

Lo necesario para tomar notas, libros, uso
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Unidad 2. Funcion energética y estructural de las macromoléculas

Objetivo: Analizar la forma en que las macromoléculas contenidas en los alimentos
aportan energia (carbohidratos y grasa) y estructura (proteina) mediante su estudio para
comprender la funcién de éstos en el equilibrio energético, en la salud del cuerpo
humano y cémo se manifiesta un padecimiento cuando la ingesta es inadecuada.

Contenidos
2.1 Los carbohidratos como fuente de energia

2.1.1 Obtencién de nutrimentos (glucosa, fructosa, galactosa) a partir de
carbohidratos: digestién en el tubo digestivo, absorcién y obtencidén de energia por las
células a partir de glucosa.

2.1.2 Almacenamiento de carbohidratos como reserva energética y obtencién de
energia en el ayuno a partir de carbohidratos almacenados.

2.1.3 Fibra alimentaria: caracteristicas y funciones.

2.1.4 Recomendaciones de ingesta de carbohidratos.

2.1.5 Padecimientos relacionados con la ingesta inadecuada de carbohidratos:
Diabetes mellitus (tipo | y 11). Poblacion mexicana afectada.
2.2 Las grasas como fuente de energia

2.2.1 Obtencion de nutrimentos (acidos grasos) a partir de grasa alimenticia:
degradacién de los triglicéridos, (fosfolipidos y ésteres de colesterol) en el tubo digestivo
(participacion de las sales biliares). Absorcion y obtencién de energia por las células a
partir de 4cidos grasos.

2.2.2 Almacenamiento de grasa en el tejido adiposo como reserva energética y
obtencion de energia en el ayuno a partir de grasa almacenada.

2.2.3 Colesterol: su relacion con la ingesta de grasa.

2.2.4 Acidos grasos esenciales y su funcion

2.2.5 Recomendaciones de ingesta de grasa

2.2.6 Padecimientos relacionados con la ingesta inadecuada de grasa:
hiperlipidemias (aterosclerosis), obesidad. Poblacién mexicana afectada.
2.3 Las proteinas como elementos estructurales

2.3.1 Obtencion de nutrimentos (aminoacidos) a partir de proteina: digestion en el
tubo digestivo, absorcién y uso de aminoacidos por las células para la sintesis de
proteinas. Catabolismo de proteinas: obtencién de energia (aminoacidos glucogénicos y
cetogénicos).

2.3.2 Obtencion de energia en el ayuno a partir de proteina.

2.3.3 Eficiencia de conversion proteica (ECP): digestibilidad y valor bioldgico;
cémputo quimico y aminodacido limitante. Patrén de aminoacidos esenciales.

2.3.4 Balance de nitrogeno y factores que influyen.

2.3.5 Recomendaciones de ingesta de proteina.

2.3.6 Padecimientos relacionados con el consumo inadecuado de proteina:
malnutricion proteico calérica (MPC) leve-moderada y grave (Kwashiorkor y Marasmo).
Caracteristicas e indicadores. Poblacion afectada en México.

Métodos, estrategias y recursos educativos
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Métodos:
Analitico
Sintético
Activo
Técnicas: expositiva, interrogatorio
Estrategias:
Resumen
Reporte de practica
Recursos educativos (uso del docente):
Diapositivas, proyector, pizarron, marcadores
Libros y articulos especializados, internet
Manual de laboratorio

Actividades de enseflanza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

2.1

Exposicién de los temas 2.1.1, 2.1.2,
2.13y21.4

A7 Participar durante la exposicion del
docente.

A8 Hacer un resumen sobre la forma
en gue se almacenan los carbohidratos
y como el cuerpo los utiliza en el

ayuno.
A9 Investigar para exponer en equipo
Introduccion de los eltema2.1.5
contenidos de la unidad | Retroalimentar la exposicion de los
temética. alumnos.
Indicar a los alumnos A10 Realizar practicas de laboratorioy | Resumen de la
las lecturas que deben | hacer reporte. unidad tematica

hacer antes de clasey | 2.2

participar activamente. | Exposicién de los temas 2.2.1, 2.2.2,
2.2.3,224y225

A1l Participar durante la exposicion del
docente.

A12 Hacer un resumen sobre la forma
en que la grasa aporta energia y se
almacena; y como el cuerpo la utiliza
en el ayuno.

A13 Investigar para exponer en
equipos el tema 2.2.6. Realizar un
debate sobre las causas de la obesidad
en México.
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Coordinar el debate.

Al4 Realizar practicas de laboratorio y
hacer reporte.

2.3

Exposicién de los temas 2.3.1, 2.3.2,
2.3.3, 234y 235

A15 Participar durante la exposicién del
docente.

A16 Lectura de articulo sobre la
absorcién de proteinas y discusion en
clase.

A17 Hacer un resumen sobre la calidad
de las proteinas (tema 2.3.3)

A18 Investigar para exponer en
equipos el tema 2.3.6

Retroalimentar la exposicion de los

alumnos.
0.25h 31h 0.75h
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Aula, laboratorio Lo necesario para tomar notas, libros, uso

de internet, articulos, indumentaria para
trabajo en laboratorio y material necesario.

Unidad 3. Funcién de las vitaminas y minerales en los procesos metabélicos

Objetivo: Analizar la participacion de las vitaminas y minerales en los procesos
metabdlicos del organismo humano, mediante el estudio de sus funciones bioquimicas
para comprender las consecuencias de la deficiencia y su manifestacion como una
enfermedad.

Contenidos:
3.1 Funcioén de las vitaminas en los procesos metabdlicos

3.1.1 Vitaminas liposolubles (A, D, E, K) e hidrosolubles (B1, B2, B6, B12, Niacina,
Acido Fdlico, Acido Ascérbico, Acido Pantoténico, Carnitina, Biotina, Inositol, Colina).
Forma en que se encuentran en los alimentos, mecanismo de absorcion, funcion
bioquimica y mecanismo de accién, deficiencia (manifestaciones), toxicidad, pérdidas
en los procesos, recomendaciones para la poblacion mexicana.
3.2 Funcion de los minerales en los procesos metabdlicos

3.2.1 Minerales con funcién en los procesos metabdlicos: Ca, P, Mg, Fe, Cl, Na, K, I,
Cu, Se, Mn, Co, Zn, Mo. Formas en que los minerales se encuentran en los alimentos,
mecanismo de absorcion, funcién bioquimica y mecanismo de accion, deficiencias
(manifestaciones), toxicidad, recomendaciones para la poblacion mexicana.

10
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Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Analitico
Sintético
Activo
Técnicas: expositiva, interrogatorio
Estrategias:
Investigacion documental
Reporte de préactica
Recursos educativos (uso del docente):
Diapositivas, proyector, pizarrén, marcadores
Articulos especializados, internet
Manual de laboratorio

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

Introduccioén de los
contenidos de la unidad
tematica.

Indicar a los alumnos
gue deben preparar su
exposicion sobre
vitaminas y minerales y
participar activamente
durante la clase.

A19 Investigar para exponer de forma
individual el tema de vitamina o mineral
gue hayan elegido.

Retroalimentar las exposiciones de los | Resumen de la
alumnos. unidad tematica
A20 Realizar practica de laboratorio y
hacer reporte

0.25h 21.5h 0.25h

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Aula, laboratorio Lo necesario para tomar notas, libros, uso
de internet, articulos, indumentaria para
trabajo en laboratorio y material necesario.

Unidad 4. Balance de energia

Objetivo: Analizar la forma en que el organismo utiliza la energia contenida en los
alimentos asi como los factores que intervienen en el balance energético para
comprender la importancia de ingerir la cantidad adecuada de alimentos y mantener la
salud.

Contenidos:

4.1. La energia de los alimentos
4.1.1 Calor de combustion de los alimentos y factores Atwater.
4.1.2 Calorimetria directa e indirecta: fundamentos.

11
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4.2. Gasto de energia por el cuerpo humano

4.2.1 Metabolismo basal (MB) o tasa metabdlica basal: caracteristicas y factores
gue lo afectan. Célculo del MB.

4.2.2 Termogénesis o efecto termdgeno de los alimentos

4.2.3 Actividad fisica

4.2.4 Recomendaciones para mantener el equilibrio energético.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Analitico
Sintético
Activo
Técnicas: expositiva, interrogatorio
Estrategias:
Reporte de préactica
Recursos educativos (uso del docente):
Diapositivas, proyector, pizarrén, marcadores
Articulos especializados, internet
Manual de laboratorio

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
., 4.1y 4.2
Introduccion de los y C
. . Exposicion de los temas 4.1.1 al
contenidos de la unidad 424
tematica. - . .
. A21 Participar durante la exposicion
Indicar a los alumnos Resumen de la
del docente. : L.

los documentos que unidad tematica

A22 Realizar célculos para determinar
la TMB y el balance de energia e
incluirlos en el reporte de la préactica
de evaluacién nutricional.

deben revisar (y
estudiar) antes de las
sesiones de clase.

0.25h 9.5h 0.25h

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Aula Lo necesario para tomar notas, libros, uso
de internet, articulos.

Unidad 5. Dietas

Objetivo: Disefiar una dieta que cumpla con las caracteristicas de una dieta sana
aplicando las recomendaciones de organismos nacionales y los conceptos analizados
en las unidades teméticas 2-4 con el fin de aprender a estructurar mends que
contribuyan en el mantenimiento de la salud.

12
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Contenidos:

5.1 Calculo de dietas
5.1.1 Caracteristicas de la dieta saludable.
5.1.2 Fundamentos del célculo de dietas: sistema de equivalentes.
5.1.3 Disefo y calculo de dietas para personas sanas.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Analitico
Sintético
Activo
Técnicas: expositiva, interrogatorio
Estrategias:
Disefio de dieta
Reporte de préactica
Recursos educativos (uso del docente):
Diapositivas, proyector, pizarrén, marcadores
Articulos especializados, internet
Manual de laboratorio

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
5.1
Introduccién de los Exposicion de los temas 5.1.1, 5.1.2
contenidos de la unidad |y 5.1.3
tematica. A23 Calcular una dieta en forma

Resumen de la

Indicar a los alumnos los | grupal. . L.
grup unidad tematica

documentos que deben | A24 Disefar una dieta para un
revisar (y estudiar) antes | determinado grupo de personas con
de las sesiones de clase. | mend que cumpla con las
recomendaciones.

0.25h 9.5h 0.25h

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Aula Lo necesario para tomar notas, libros, uso
de internet, articulos.

13
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