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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Nutricibn Humana

Clave de la asignatura: | CTC - 2306

SATCA®: | 2-2-4

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacién de la asighatura

e Proporcionar los conceptos basicos sobre la nutricion y propiedades de los
diferentes grupos alimenticios, sus aplicaciones en la salud e impacto
socioeconOmico y ambiental. El participante adquiere los conceptos
basicos de nutricion y comprende los procesos de digestion, absorcion y
metabolismo en el que intervienen las biomoléculas, relacionando las
asignaturas de biologia, quimica, bioquimica, quimica de los alimentos y
microbiologia, aplicando los conocimientos de manera correcta en la
industria quimica e investigacion de alimentos.

Intencion didactica

Las competencias del profesor de Nutricibn Humana, deben mostrar y objetivar
Su conocimiento y experiencia en el area Biomédica, precisamente; para construir
escenarios de aprendizaje significativos en los estudiantes que llevan su
formacion profesional. Los conocimientos de Nutricion Humana contribuyen a
desarrollar y aplicar herramientas Sistémicas. Las estrategias metodol6gicas
incluyen exposicién del profesor, resolucion de problemas y ejercicios, busqueda
bibliografica, trabajo en equipo y debate.

El programa incluye en el primer tema, Los problemas nutricionales en México,
riesgo de la vida urbana y la buena tradicién de la comida mexicana. El tema dos
muestra conceptos basicos como metabolismo, anabolismo, catabolismo,
nutricion, anatomia y fisiologia del aparato digestivo, enzimas que intervienen, la
nutricion molecular y los RDA., En el tercer tema, se enfoca a la nutricion aplicada
en relacion con la nutricibn molecular, gendmica, los alimentos funcionales,
nutracéuticos, transgénicos y su historia. El tema cuatro, relaciona el exceso y
deficiencia de biomoléculas con temas selectos como Bulimia, Anorexia y
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Obesidad, asi como la desnutricion de tercer grado como Marasmo Yy
Kwashiorkor.

En el quinto tema, se generan las herramientas para la elaboracion de un plan
alimenticio y los diferentes planes alimenticios para enfermedades. En el Ultimo
tema, se enfoca a la investigacién de un problema nutricional de la region, asi
como al desarrollo y elaboracion de nuevos productos nutricionales de la region.

El profesor de la asignatura de Nutricion Humana debe poseer, preferentemente
una solida formacién en dos areas de relevancia en su profesion: la Quimica y la
Biomédica. Ambas vertientes de su formacion confluyen en una personalidad
comprometida con los valores propios, en especial en los mas elevados
conceptos humanisticos de la modernidad.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracién o revisién

Instituto Tecnoldgico de Academia de Ingenieria Definicion de los programas
Acapulco Bioquimica de estudio de los mddulos

de especialidad de Ila

carrera de Ingenieria

M.C |. Esteban Pedrote | Bioquimica

Pérez

Octubre 2023 Dr. Isaias Pelaez Peladez

M.C José Odin Méndez
Rios

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

El participante adquiere los conceptos basicos de nutricion y comprende los
procesos de digestion, absorcion y metabolismo en el que intervienen las
biomoléculas y los aplica de manera correcta en la industria quimica e
investigacion de alimentos, para el logro de los siguientes atributos de egreso:
+Interaccion social el ingeniero bioquimico y participar en proyectos
interdisciplinarios.
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+Formacion ética. Capacidad para asumir principios éticos y respetar y respetar
los principios del otro, como norma de convivencia social.

+Uso de nuevas herramientas tecnoldgicas. Adquiere la capacidad para dominar
el lenguaje técnico profesional y computacional necesario para el ejercicio de la
profesion y/o disciplina.

Competencias genéricas:

Competencias instrumentales

Competencias interpersonales

Competencias sistémicas

Competencias especificas:

Capacidad de analisis, sintesis y abstraccion.

Capacidad de comunicacion oral y escrita.

Habilidad en el uso de tecnologias de informacién y comunicacion.
Capacidad para identificar, plantear y resolver problemas.

Capacidad para trabajar en equipo.
Capacidad critica y autocritica.
Apreciacién de la diversidad y la multiculturalidad.

Habilidades de investigacion.

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.
Capacidad de aprender.

Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones.
Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad).
Busqueda de logro.

Sensibilidad hacia temas medioambientales

Vincula los conceptos de Nutricion Humana de acuerdo a la fisiologia y
Bioquimica.

Conoce los diferentes problemas nutricionales de México y los relaciona
con su economia.

Conoce y aplica nuevos conceptos sobre nutricion Gendmica, Orto
molecular-

Vincula y relaciona los alimentos funcionales y nutracéuticos.

Relaciona la anatomia del aparato digestivo con la funcion de las diferentes
hormonas y enzimas digestivas.

Vincula el exceso o deficiencia de las biomoléculas con las enfermedades
metabdlicas.

Aplica los conocimientos y las herramientas para la elaboracion de planes
alimenticios en la resolucion de dietas para enfermedades agudas y
cronicas degenerativas.

5. Competencias previas
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e Habilidad en la basqueda de informacion y su interpretacion

e Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios.

e Elaborar, interpretar, manejar las tablas y bases de datos de composicion
de alimentos.

e Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

e Aplicar los conocimientos Biologia, Quimica, de las Ciencias de los
Alimentos y Bioquimica

e Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene,
seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando las
Normas oficiales mexicanas.

o Utilizar la expresion oral y escrita de forma adecuada en contextos
personales y profesionales.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 | Situacién nutricional en México 1.1 Problemas nutricionales en
México.
1.2 Alimentacion en la vida diaria
1.3Riesgos de la vida urbana
1.4 Alimentacidon mexicana. Una
Buena tradicion.
2 | Conceptos de nutricion 2.1Historia de la nutricion.

2.2 Campos de estudio.

2.3 Conceptos basicos.

2.4 Clasificacion de los alimentos
2.5 Leyes de la nutricion

2.6 Definicion e importancia de los
nutrientes.

2.7 Aparato digestivo (anatomia).
2.8 Enzimas y hormonas (fisiologia).
2.9 Digestién y absorcion.

2.10 Metabolismo

3 | Nutricion Aplicada 3.1 Nutricion Molecular

3.2 Nutricion Orto molecular

3.2.1 Concepto

3.2.3 Clasificacién y aplicaciones
3.3. Nutricion Gendémica

3.3.1 Concepto y Clasificacién
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3.3.2 Aplicacion en Biotecnologia
3.4 Alimentos Transgénicos

3.4.1 Historia y evolucion de los
alimentos transgénicos.

3.5 Alimentos Funcionales

3.5.1 Clasificacion Alimentos
funcionales.

3.5.2 Alimentos Prebibticos

3.5.3 Alimentos Probidéticos

3.5.4 Alimentos Simbiéticos

3.5.2 Aplicacion en Biotecnologia
3.6 Alimentos Nutracéuticos
3.6.1 Clasificacion de Alimentos
Nutracéuticos

Exceso o deficiencia de nutrientes

4.1 Problemas metabdlicos por
carbohidratos
4.2 Problemas metabdlicos por lipidos
4.3 Problemas metabdlicos por
vitaminas
4.4 Problemas metabdlicos por
proteinas
4.5 Problemas metabdlicos por
minerales y agua.
4.6 Bulimia
4.7 Anorexia
4.8 Obesidad
4.9 Desnutricion de tercer grado
4.9.1 Kwashiorkor
4.9.2 Marasmo

Desarrollo de plan alimenticio.
(Dietologia).

5.1 Definicién

5.2Herramientas para la planeacion de
una dieta adecuada.

5.3 Variacion de la dieta.

5.4 En relacion con la edad y estado
de salud

5.5Dietas para Enfermos:
5.5.1 Dieta para Diabéticos
5.5.2 Dieta para
Hipercolesterolemia
5.5.3 Dieta para H.A.S
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5.5.4 Dieta para enfermedad acido
péptica.

5.5.5 Dieta para Hiperuricemia
5.5.6 Dieta para Enf. de Vesicula
Biliar

5.5.7 Dieta para Bajar de peso
(Obesidad).

6 | Investigacion de un problema
nutricional de la region

6.1 Marco de referencia

6.2 Deteccidn del problema

6.3 Exposicion del problema detectado
6.4 Posibles soluciones con
orientacion alimentaria

6.5 Presentacion de plan alimenticio
6.6 Desarrollo y elaboraciéon de
nuevos productos nutricionales de la
region.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

TEMA 1. Situacion Nutricional en México

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conoce la problematica
de los riesgos nutricionales en México
por medio de los datos estadisticos de
la OMS.

Vincula los factores de riesgo con el tipo
de alimentaciobn y nutricibn con la
morbi-mortalidad de acuerdo al sector
salud mexicano.

Genéricas: Capacidad de abstraccion,
analisis y sintesis, Capacidad de
comunicacion oral y escrita, Capacidad
de trabajo en equipo.

e Presenta seminarios sobre el
andlisis comparativo al material
seleccionado por el profesor(a)

previamente del Internet y de libros,
sobre cualesquiera de los siguientes
temas: La vida y nutricibn en
México, propiedades e impacto:
econOmico, ambiental y salud, de
los grupos alimenticios.

e Desarrollar y presentar tablas
comparativas de la alimentacién en
el México de antes y el de hoy.

e Elaborar una tabla estadistica sobre
los riesgos de la vida urbana.

TEMA 2. Conceptos de nutricion

Competencias

Actividades de aprendizaje
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Especifica(s): Conoce el nacimiento de
la nutricién, asi como su evolucién. Los
campos de estudio, los procesos
metabdlicos y anatémicos del aparato
digestivo, aplicandolos en la solucion
de problemas alimenticios.

Capacidad de analisis de los problemas
nutricionales en México.

Capacidad de andlisis, sintesis de los
riesgos de la vida urbana.

Genéricas: Capacidad de abstraccion,
analisis y sintesis, Capacidad de
comunicacioén oral y escrita, Capacidad
de trabajo en equipo, Capacidad de
investigacion, Conocimientos sobre el
area de estudio y la profesion,
Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica, Compromiso con la
preservacion del medio ambiente.

e Presenta seminarios sobre el
andlisis comparativo al material
seleccionado por el profesor(a)

previamente del Internet y de libros,
sobre el impacto: economico,
ambiental y salud, de los procesos
metabdlicos en el organismo
humano de los diferentes grupos de
alimentos.

Aplica los procesos metabdlicos con
base en ejercicios que expliquen los
procesos bioquimicos desde el
punto de vista enzimatico.
Demostrar experimentalmente, con
base, en la fisiologia digestiva su

interrelacion con el SNC, su
respuesta a estimulos por medio de
los oOrganos de los sentidos vy
neurolinglistica.

TEMA 3. Nutri

cion Aplicada

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conoce los conceptos
nuevos de Nutricibn Molecular vy
Genodmica.

Clasifica los alimentos prebioticos y los
pro bidticos.

Identifica y clasifica los alimentos
funcionales y nutracéuticos.

Conoce e Idéntica los alimentos

Transgénicos.

Capacidad para Investigar nuevas
aplicaciones de nutricién Molecular

Presenta seminarios sobre el
andlisis comparativo al material
seleccionado por el profesor(a)
previamente investigacion de
Internet y de libros, sobre los nuevos
conceptos y aplicaciones de
Nutricién Molecular y Gendémica.

Aplica los procesos metabdlicos con
base en ejercicios que explican los
procesos bioquimicos desde el

punto de vista de nutricién
molecular.

e Analiza de manera correcta las
diferencias entre alimentos
funcionales y Nutracéuticos
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Genéricas: Capacidad de abstraccion, mediante la elaboracion de tablas
analisis y sintesis, Capacidad de comparativas de Alimentos.
comunicacion oral y escrita, Capacidad
de trabajo en equipo, Capacidad de
investigacion, Conocimientos sobre el
area de estudio y la profesion,
Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica, Compromiso con la
preservacion del medio ambiente,
Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacién procedente de
fuentes diversas.

TEMA 4. Exceso o deficiencia de Nutrientes

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Distingue los diferentes | ¢ Presentacion de videos y

sintomas y signos de patologias por diapositivas de sintomas y signos de
exceso 0 carencias nutricionales, asi patologias y desordenes psico
como desordenes psico metabdlicos, metabalicos.

para su deteccibn y correccion | ¢ Realizar visitas a comunidades para
oportuna. diagnostico sintomatico, y detectar

sintomatologia y patologias.
Presenta ponencia de casos clinicos
para determinar diagnéstico de

Genéricas: Capacidad de abstraccion, patologia nutricional.
andlisis y sintesis, Capacidad de
comunicacioén oral y escrita, Capacidad
de trabajo en equipo, Capacidad de
investigacion, Conocimientos sobre el
area de estudio y la profesion,
Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica, Compromiso con la
preservacion del medio ambiente,
Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacion procedente de
fuentes diversas, Capacidad para
identificar.

Identifica signos de enfermedades
carenciales

TEMA 5. Desarrollo de plan alimenticio. (Dietologia).
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Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas: Elaborar y estructurar
planes alimenticios de acuerdo a las
caracteristicas y datos personales de
cada individuo, proporcionando un
equilibrio nutricional.

Genéricas: Capacidad de abstraccion,
andlisis y sintesis, Capacidad de
comunicacioén oral y escrita, Capacidad
de trabajo en equipo, Capacidad de
investigacion, Conocimientos sobre el
area de estudio y la profesion,
Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica, Compromiso con la
preservacion del medio ambiente,
Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacién procedente de
fuentes diversas, Capacidad para
identificar, plantear 'y  resolver
problemas.

e Presentacion de temas con las
herramientas basicas para la
elaboracion de plan alimenticio.

¢ Revisiony comparacion de tablas de
peso y talla. con indice de masa
corporal.

e Revision de tablas de valor calérico
nutricional.

e Ejercicios para calcular peso ideal,
tomando como base indice de masa
corporal.

e Ejercicios para calcular TMB, AF,
ADE, y determinar plan alimenticio.

e Ejercicios para determinar plan
alimenticio de diversas patologias.

TEMA 6. Investigacion de un problema nutricional de la regién.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas: Realiza trabajo de
investigacion sobre un problema
nutricional detectado en las
comunidades del municipio de

Acapulco, Guerrero.

Elabora nuevo producto nutricional para
la solucion de problemas nutricionales
de la region.

Genéricas: Capacidad de abstraccion,
analisis y sintesis, Capacidad de
comunicacion oral y escrita, Capacidad
de trabajo en equipo, Capacidad de
investigacion, Conocimientos sobre el
area de estudio y la profesion,

e Determinar el tipo de investigacion
por equipo.

e Exposicion de la deteccion del
problema por equipo a nivel grupal.

e Exposicion de las posibles
soluciones por equipo, a nivel grupal

e Presentacion de plan alimenticio
por equipo, a sinodales invitados
(docentes de la academia IBQ).

e EXxposicion y degustacion del nuevo
producto nutricional de la regién
elaborado. (por equipo)
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Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica, Compromiso con la
preservacion del medio ambiente,
Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacién procedente de
fuentes diversas, Capacidad para
identificar, plantear y  resolver
problemas, Capacidad para formular y
gestionar proyectos.

8. Préactica(s)

y Pectinasa.

o gk wn

1. Hidrolisis enzimética de carbohidratos con Bromelina, Papaina, Actinidina

indice glucémico de carbohidratos postprandial.

Determinacion de medidas Cineantropométricas

Desnaturalizacion de las proteinas

Funcion de la bilis (Dentro del aparato digestivo)

Desarrollo de ejercicios en neurolinglistica, aplicada al aparato digestivo
para la secrecion de sustancias digestivas.

9. Proyecto de asignatura

considerando las siguientes fases:

disefio de un modelo.

Proyectos propuestos por la asignatura de Nutricién Humana
1. Prevalencia de sobre peso y Obesidad en los alumnos de las carreras de
Licenciatura e Ingenierias del Instituto Tecnoldgico de Acapulco.
2. Elaboracién de Alimento Nutraceutico
3. Elaboracion de planes alimenticios para diferentes tipos de enfermedades.

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es
demostrar el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura,

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en
el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado,
mismo que permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o
situacion objeto de estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el
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e Planeacién: con base en el diagnéstico en esta fase se realiza el disefio del
proyecto por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica
planificar un proceso: de intervencion empresarial, social o comunitario, el
disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a
realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada
por parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la
intervencion (social, empresarial), o construccion del modelo propuesto segun
el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el desempefio de
las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del
reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el
concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes

Atributos de egreso de la materia nutricién humana

* Interaccién social. Formar parte de grupos y equipos de trabajo y participar
en proyectos multidisciplinarios.

* Formacién ética. Capacidad para asumir principios éticos y respetar los
principios del otro, como norma de convivencia social.

* Uso de nuevas herramientas tecnolégicas. Capacidad para dominar el
lenguaje técnico profesional y computacional necesario para el ejercicio de
la profesion y disciplina.

10. Evaluacién por competencias

La evaluaciéon debe ser continua y cotidiana por lo que se debe considerar el
desempefio en cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial
enfasis en:

» Diagnostica, Formativa y Sumativa

* Exposiciones en clase.

» Reporte de Investigacion documental.

» Elaboracion de Mapas conceptuales.

+ Examenes escritos para comprobar el manejo de aspectos tedricos.

» Portafolio de evidencias.

* Reportes de trabajo de investigacion y productos de la regién obtenidos.
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11. Fuentes de informacion

1. Baker, (1984). The psychobiology of human food selection. AVI.

2. Bender, A. E., (1990). Nutricién y alimentos dietéticos, Espafa, Edit.

Acribia.

3. Biblioteca de Nutricion, (3 tomos). CECSA.

4. Cooper, (1990). Nutricién y dieta, México, Edit. Interamericana.
5. Lehninger, A. L. Bioquimica, Barcelona, Edit. Omega.
6
7

. Ochoa, Manual de valor calérico-nutricional de los alimentos, Edit. Trillas.
. Pike, Ruth L., Brown, R. Myrtle L., (1985). Nutrition and integrated
approach, New York, U. S. A.: 2nd. Edition, John Wiley & Sons Inc.
8. Roehrig, Karla, (1984). Carbohydrate biochemistry and metabolism, AVI
Publishing Company, Inc. U.S.A.
9. Stryer L. Bioquimica, Edit. W. H Freeman.
10. Valor nutritivo de los alimentos. Tabla de uso préactico, Instituto Nacional

de la Nutricién. México. 1994.
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