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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

Integra los conocimientos del proceso alimentario nutricio del ser humano desde una perspectiva
que involucre la dimension histérica, biolégica, social, psicoldgica, cultural.

Desarrolla un pensamiento critico, liderazgo y trabajo multi - profesional e interinstitucional, con
capacidad para asumir responsabilidades en la participacién, para el logro de la salud y bienestar
individual y colectivo.

Desarrolla conciencia para el cuidado del medio ambiente y con activa participacion en la
prevencion de riesgos.

Practica su profesion con respeto a las leyes, normas y diferencias culturales, garantizando una
practica libre, responsable y segura, reconociendo las diferentes concepciones de la vida, de la
salud-enfermedad, de las formas alternas de curacién, mantenimiento y promocion de la salud, de
los contextos historico, politicos, econdmicos y social en los diferentes escenarios donde se
desempefia con el propésito de contribuir de la mejor manera a la preservacion de la salud de la
persona, grupo y comunidad.

Utiliza la tecnologia de la informacién en la basqueda selectiva de sustentos cientifico tecnolégicos
y en la interaccién con otros profesionales, siguiendo las politicas de uso de las mismas, con la
finalidad de tomar decisiones reflexivas, mejorar la calidad de su trabajo y desempefiarse con
mayor capacidad resolutiva.

3. PRESENTACION

El curso de Alimentacidon Nutricion y Sociedad busca proporcionar las herramientas esenciales
para abordar los problemas de salud y alimentacion a individuos, familias, y comunidades desde
una perspectiva integradora que incluya elementos contextuales, politicos, econémicos, y socio-
culturales. Lo anterior, tomando siempre como punto de partida nuestra situaciéon de salud
nacional, asi como las politicas publicas vigentes y programas en el campo de la seguridad y
soberania alimentaria.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Evallta los factores del proceso alimentario nutricio a nivel individual y colectivo para desarrollar
estrategias de intervencién en promocion, prevencién y preservacion de la salud de la poblacién en
Su entorno social.

5. SABERES

» Evalla los elementos basicos que intervienen en el proceso alimentario

Practicos nutricio del ser humano en su entorno individuos, familias y poblaciones.

= Diagnoéstica de manera oportuna al usuario con trastornos nutricios, que
amerite la atencion concomitante de otros profesionales del campo de la
salud.

= Implementa acciones de promocién, prevencion y preservacion de la salud
de la poblacién en base al diagndstico.

= Comprende los factores del proceso alimentario nutricio para la promocion,

Tedricos prevencion y preservacion de la salud.
*» Analiza las recomendaciones nutricionales para las distintas etapas de
vida.
» I|dentifica las principales patologias relacionadas al proceso alimentario
nutricio.

= Participa activamente en equipos interdisciplinarios.
Formativos = Actla con ética y respeto a la diversidad cultural en contextos complejos.




6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

UNIDAD | PROCESO ALIMENTARIO NUTRICIO

1.1 Produccién

1.1.1 Seguridad y Soberania Alimentaria

1.1.2 Alimentos por el sector agropecuario e industrial.

1.1.3 Alimentos en huertos comunitarios, huertos escolares, y familiares.
1.1.4 Alimentos organicos, transgénicos, y convencionales.

1.2 Disponibilidad y Accesibilidad

1.2.1 Factores que determinan y condicionan el acceso y disponibilidad de alimentos:
Politica y economia alimentaria

Oferta y demanda de alimentos

Cultura alimentaria

Canasta basica alimentaria

1.3 Seleccion y Consumo

- Instrumentos para la evaluacion del consumo alimentario

- Etiquetado nutricional de alimentos y bebidas pre envasados y no alcohdlicos y sellos de
advertencia a los dafios a la salud en productos de consumo NOM 051.

- Caracteristicas de la dieta correcta.

- Recomendaciones y guias alimentarias en el ciclo de la vida: Dietary Gudelines for
Americans 2010 (USDHHS, USDA), Guia de alimentacion saludable (SENC).

- Guias alimentarias o sus equivalentes: Choose my plate, Harvard’s plate, plato del bien
comer, jarra del buen beber.

1.4 Aprovechamiento biolégico
- Evaluacién del Estado Nutricio en el ciclo de la vida
o Antropométrica
o Clinica
o Bioquimica
o Dietético

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

PROCESO ALIMENTARIO NUTRICIO

Produccidn
ACTIVIDAD:

e Proyectar los videos a los alumnos (Opciones: Food Inc, The Food of the Future, Dulce
agonia, What the health) y leer (Assesing the impact of the Green revolution, the
controversy about agricultural tecnology).

e Proporcionar articulos para leer sobre los huertos escolares y familiares.

e Taller de produccion de alimentos en Laboratorio de Agroecologia para la Salud en CUCS.

e Discusion grupal del material audiovisual y escrito.

Disponibilidad y Accesibilidad
ACTIVIDAD
¢ Realizar una investigacion de mercado que incluya:
- Justificacion
- Marco tedrico conceptual (cultura alimentaria; canasta basica; noticias sobre la politica y
economia alimentaria en nuestro pais; asi como informacion de las politicas publicas en




alimentacion vigentes en el pais.

Levantamiento de datos sobre los costos ($) de los alimentos que forman parte de la
canasta basica alimentaria

Comparacion de los costos de la canasta familiar mencionada por SEDESOL con los datos
empiricos.

Conclusiones por parte del alumno.

Seleccién y Consumo

ACTIVIDAD

Investigacion documental para identificar instituciones que apoyen a personas en su
consumo Yy seleccién de alimentos, asi como los requisitos con que deben contar (ONI,
Banco de Alimentos, DIF, etc.)

Aplicacion de los instrumentos de consumo alimentario (cuestionario de Seguridad
alimentaria, cuestionario breve para identificar conductas alimentarias de riesgo, y
cuestionario de estilo de vida saludable)

Analisis de etiquetas nutrimentales de productos cominmente consumidos por los mismos
alumnos en base a los criterios expuestos en la normatividad mexicana correspondiente.
Elaboracién de cuadros comparativos para guias alimentarias y piramides alimenticias.
Andlisis de consumo de alimentos en base a guias alimentarias (guias alimentarias
mexicanas).

Aprovechamiento biolégico

ACTIVIDAD

Proyeccién de un video de capacitacion en antropometria

Llevar a cabo un taller de antropometria para las mediciones de peso, estatura o longitud,
perimetro cefalico, y cintura.

Exposicién por parte el profesor para signos clinicos y bioquimicos para: desnutricion,
obesidad, diabetes, anemia.

Se anexa el apartado de Planeacion e Instrumentacion Didactica, en el que se detallan las
estrategias y las actividades de ensefianza y de aprendizaje (técnicas, actividades no presenciales,
estudio autodirigido, entre otras), asi como recursos y materiales didacticos, laboratorios, uso de
TIC’s, u otros contextos de desempenio.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje | 8.2. Criterios de desempefio | 8.3. Contexto de aplicacion

PROCESO ALIMENTARIO | Respuesta a la totalidad de|En medios virtuales,
NUTRICIO preguntas proporcionadas electrénicos, o en version
Produccidn impresa.

3 reportes en base a preguntas | Respuestas abiertas y

generadoras en base al material | correctas respecto al material
leido y visto, y en base a los tres | de referencia.

temas
“Produccion”.

de la  parte de

Disponibilidad vy Accesibilidad |El reporte deberd contar con |Trabajo de campo.

Reporte de andlisis de los|una estructura de: justificacion,

alimentos de la canasta basica
alimentaria documentada por
SEDESOL con respecto a datos
empiricos colectados
directamente por los alumnos.

marco tedrico  conceptual,
metodologia, resultados,
conclusiones, bibliografia.




Seleccién y Consumo
Monografia sobre el apoyo
alimentario institucional a
personas de bajos recursos.

La monografia debera contar
con:

- Introduccién

- Desarrollo

- Conclusiones

- Bibliografia

Trabajo en casa.

Reporte de los resultados de los
instrumentos de evaluacion:

1) Cuestionario breve para
medir conductas
alimentarias de riesgo de
Claudia Unikel y cols.
Escala Latinoamericana y
Caribefia de Seguridad
Alimentaria utilizada en la
ENSANUT 2012.
Cuestionario de estilos y
calidad de vida
saludables.

2)

3)

Los reportes deberan contener
una primera seccion con:
- Datos generales de la

familia 0 sujetos
encuestados.
Una segunda seccidn con:

- Resultados de |las
encuestas.

- Diagnéstico en base a
los instrumentos
aplicados

Y una tercera seccién con:

- Fundamentacion para
la canalizacion o]
recomendaciones de
promocion y

prevencion en base a
las guias alimentarias y
materiales similares.

Trabajo de campo y en casa.

Reporte de analisis de etiquetado
nutrimental de alimentos vy
bebidas

El reporte debera incluir:

- La etiqueta
producto a analizar

- Check list sobre la
presencia de los
elementos obligatorios

- Calculo de los totales
de los elementos
obligatorios cuando el
consumidor ingiere la
totalidad del producto
en un dia.

- Conclusiones

del

Casa

Cuadro comparativo para guias
alimentarias y piramides
alimenticias.

El cuadro comparativo debera
incluir:
- Nombre del elemento a
analizar
- Grupos de alimentos
que incluye
- Conclusiones que
incluyan las ventajas y
desventajas de cada
elemento del cuadro
comparativo.

Casa

Aprovechamiento biolégico
Registro de mediciones

Formato de checklist que
registre la correcta toma de

Aula




antropométricas.

peso, estatura o longitud,
perimetro cefélico, y cintura.

Quiz de signos y sintomas de las

diversas
mencionadas atras.

enfermedades

Responder correctamente el
quiz en base a la informacion
antes mencionada.

Aula

9. CALIFICACION

Produccion

3 reportes en base a preguntas generadoras

Disponibilidad y Accesibilidad

Reporte de analisis de los alimentos de la canasta basica

alimentaria

Seleccién y Consumo

Monografia sobre el apoyo alimentario institucional

Reporte de los resultados de los instrumentos de evaluacion
Reporte de analisis de etiquetado nutrimental

Cuadro comparativo para guias alimentarias y piramides

alimenticias.

Aprovechamiento biolégico

Registro de mediciones antropométricas.

Quiz de signos y sintomas

15pts

10pts

10pts
10pts
10pts
15pts

15pts
15pts

TOTAL 100pts

10. ACREDITACION

Asistencia al menos al 80% de las sesiones en aula.
Cumplir con al menos el 80% de las evidencias de aprendizaje.
Cumplir con el minimo de calificacion aprobatoria para ordinario o extraordinario segun nuestra

normatividad vigente.
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