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DATOS DE IDENTIFICACION.

Nombre de la materia: Nutricion y Dietética Humana.

Clave: ALI-463.

Departamento quela imparte. Nutricién y Alimentos

Numero de horas de teoria: 5

Numero de horas practica: 0

Numero de créditos: 10

Carrera(s) en la(s) que se imparte(n): Ingeniero en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ICTA.).
Prerrequisito: Principios de Fisiologia Humana NUA-438.

OBJETIVO GENERAL.

La materia de Nutricion y Dietética Humana que se imparte en la carrera de ICTA, tiene por
objetivo general proporcionar a los alumnos una vision general de la Nutricién, que consiste en la
ingesta de los mejores alimentos posibles para permitir que el cuerpo humano se conserva lo mas
sano posible y pueda realizar sus funciones; asi mismo es necesario conocer a fondo los diferentes
tipos de metabolismo de cada individuo para poder seguir las normas dietéticas basicas, con el fin
de orientar o bien confirmar y reforzar las indicaciones dadas por los especialistas.

Esta materia, se encuentra fuertemente interrelacionada con las materias de Principios de
Fisiologia Humana, y sobre todo con aquellas relaciones con el andlisis y procedimiento de
alimentos que inciden fuertemente en el aspecto nutricional del ser humano y que los alumnos han
tenido la oportunidad de cursar, cumplimiento asi en parte con el objetivo general de la carrera.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.
Al finalizar el curso, el alumno es competente para:

1. Comprender la importancia del conocimiento y manejo adecuado de la fisiologia humana,

enfatizado la fisiologia del Apartado Digestivo, ya que es esta la que incide fuertemente en el

estado nutricional del individuo y por ende en su salud.

2. Integrar la conceptualizacion de alimentacion, nutricion, dietética y salud, e interrelacionarlos con

el factor salud.

3. Reconocer, clasificar y detallar la funcion de los nutrientes: Hidratos de carbono, grasas,
Proteinas, agua, electrolitos, vitaminas y minerales.

4. Elaborar una dieta equilibrada.

TEMARIO:

I. INTRODUCCION:
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. Presentacion de la clase.
. Motivacién para el qué y el por qué de este curso.
. Reflexién sobre la importancia que tiene la nutricion y los regimenes dietéticos en el ser

Humano en todas las etapas de la vida.

4.
5.
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Repaso general de la fisiologia del apartado Digestivo.
Panoramica fisiologica general del ser humano en las diferentes etapas de la vida.

ALIMENTACION, NUTRICIO Y DIATETICA:

. Conceptos de Alimentacién, nutricion, dietética y salud.

. Papel de la nutricion en la consecucién de la salud.

. La malnutricion como responsable de la enfermedad.

. Principios problemas de salud publica y su relacion con la dieta.

. Necesidad de educacion para el establecimiento de habitos alimentos
Saludables.

I. ENERGIA, NUTRIENTES Y ALIMENTOS:
. Objetivos de la nutricion.

. Nutrientes y alimentos.

. Concepto de energia.

. El pasé como indicador de salud.

IV. LOS HIDRTATOS DE CARBONO:
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. Clasificacion de los hidratos de carbono.

. Funciones.

. Necesidades.

. Fuentes alimenticias.

. Problemas relacionados con su consumo.

. GRASAS Y ACEITES

. Clasificacion de las grasas y aceites.

. Funciones.

. Necesidades.

. Fuentes alimenticias.

. Problemas relacionados con su consumo.

VI. PROTEINAS:

1
2
3
4
5

. Clasificacion de las proteinas.

. funciones.

. Necesidades.

. Fuentes alimentarias.

. Problemas relacionados con su consumo.

VII. AGUA, ELECTROLITOS Y SALES MINERALES
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. Clasificacion.

. Funciones.

. Necesidades.

. Fuentes alimenticias

. Problemas relacionados con su consumo.

VII. VITAMINAS
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. Clasificacion.

. Funciones.
. Necesidades.



4. Fuentes alimenticias.
5. Problemas relacionados con su consumo.

IX DIETETICA HUMANA

1. Necesidades cal6ricas en las distintas edades y circunstancias.

2. Diferencia entre requerimientos y necesidades.

3. Necesidades nutricionales en las distintas edades y circunstancias fisiologicas.

X. DIETA EQUILIBRADA:

1. Concepto de racién.

2. Equivalencia.

3. Recomendaciones generales

PROCESAMIENTO DE ENZANANZA Y APRENDIZAJE.

Para cumplir con los objetivos antes sefialados y aprendizaje de esta materia, hacer que ésta sea
dinamica, motivarte y comprensible, para lo cual se eligieron los siguientes:

Presentacion oral por parte del maestro.

Presentacién oral por parte del alumno.

Puesta en comun: maestro-alumno

Discusion dirigida.

Demostracion.

Trabajo en grupos colaborativos.

Autoestudio a través de medios electronicos.

Material didactico que se requiere:
Proyector de acetatos.
Consulta de material en computadora.

EVALUACION.
Se evaluaran aquellos aspectos que demuestren la potencialidad del alumno para conocer,

describir, comprender, interpretar, analizar, proponer y discernir sobre todo lo correlativo a la
nutricion y dietética humana, para lo cual se paltea:

1. Evaluacion parciales después de cada tema: 50%
2. Exposiciones orales de tareas o trabajo por parte del alumno: 15%
3. Doumentacién bibliografia y electoral: 15%
4. Asistencia: 5%
5. Comportamiento individual y grupal: 5%
6. Capacidad de recuperacion: 5%
7. Interés de su desarrollo personal y de su carrera: 5%
TOTAL: 100%

Exenta evaluacion final el que otorga 85% del 100% anterior.

El alumno que presente evaluacion final, extraordinaria y especial, cada uno tendra un valor de
70%, el 30% restante sera proporcional a lo adquirido a través del curso con los parametros antes
sefialados (1-7).
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