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I. INFORMACION GENERAL

Nombre de la asignatura

INTRODUCCION A LA CIENCIA DE LA NUTRICION
Carrera

Nutricién y Dietética

Codigo UTA-FCS-ND-MP-UB-01-04 PRERREQUISITOS
Modalidad Asignatura Cédigo
PRESENCIAL
Unidad organizacional curricular
BASICA
Créditos/Horas CORREQUISITOS
3_ Asignatura Cédigo
Nivel
PRIMERO
CARGA HORARIA
Componente de aprendizaje en Componente de aprendizaje en contacto con |Componente de aprendizaje préactico
contacto con el docente por semana |el docente por ciclo académico experimental, componente de aprendizaje
autbnomo
3 48 96
Horas de tutoria académica semanales |Horas de tutoria presenciales por ciclo Horas de tutorias virtuales por ciclo
académico académico
1
16 0
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TOTAL DE HORAS DE APRENDIZAJE EN EL CICLO DE ESTUDIOS

Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semanal 3
Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral 48
Numero de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de 96
aprendizaje autbnomo

TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE 144
(Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral + NUumero

de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de aprendizaje

auténomo.)
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[l DESCRIPCION Y OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Propésito La céatedra de Introduccion a la Ciencia de la Nutricién tiene como propésito proporcionar a los estudiantes los conocimientos
fundamentales sobre la alimentacion y la nutricién, comprendiendo su evolucion histérica y su impacto en la salud. A lo largo del curso, los
estudiantes analizaran la clasificaciéon de los alimentos segin su funcién nutricional, la composicién de los nutrientes esenciales y su
biodisponibilidad, asi como los métodos para estimar los requerimientos energéticos y nutricionales. Ademas, se abordara el uso de las tablas
de composiciéon de alimentos como herramienta clave para la evaluacion dietética, permitiendo la planificacion de dietas equilibradas y
basadas en evidencia cientifica. Mediante un enfoque teérico-practico, se fomentara el desarrollo de habilidades blandas esenciales, como el
pensamiento critico para analizar informacion cientifica, la comunicacion efectiva para transmitir conceptos nutricionales con claridad, y el
trabajo en equipo para la resolucién de casos practicos y la planificacion dietética en distintos contextos. Asimismo, se fortalecera la empatia y
la responsabilidad ética en la toma de decisiones alimentarias, promoviendo un enfoque integral hacia la salud y el bienestar individual y
colectivo.

Descripcion de la asignatura La asignatura Introduccién a la Ciencia de la Nutricién brinda los fundamentos tedricos y practicos sobre la
alimentacion y la nutricion, abordando su evolucion histérica, la clasificacién, componentes de los alimentos, estudiar las fuentes de
carbohidratos proteinas, grasas y la biodisponibilidad de los nutrientes esenciales. A través del estudio de las ingestas dietéticas de referencia
(IDR) y el uso de tablas de composicion de alimentos, los estudiantes adquirirdn herramientas para la evaluacion nutricional y la planificacién
de dietas equilibradas. La metodologia incluye clases tedricas, andlisis de casos, trabajo en equipo y practicas aplicadas con el uso de tablas
nutricionales y estimacion de requerimientos energéticos. Se promueve el desarrollo de habilidades blandas como el pensamiento critico para
el andlisis de informacion cientifica, la comunicacion efectiva en el ambito nutricional y la ética profesional en la toma de decisiones
alimentarias. Esta formacion integral permitira a los estudiantes puedan describir las bases de una alimentacion balanceada y equilibrada,
segun las guias alimentarias establecidas por los organismos internacionales y el conocimiento sélido de los aspectos fundamentales de los
macronutrientes y micronutrientes.

Objetivo general de la asignatura Describir las bases de una alimentacién balanceada y equilibrada, segin las guias alimentarias
establecidas por organismos internacionales, y el conocimiento sélido sobre los aspectos fundamentales de los macronutrientes y
micronutrientes.

Objetivos especificos de la asignatura

1.-Identificar las bases de la alimentacién, mediante la revision de los principios fundamentales de la nutricién y la funcién de los alimentos en
el organismo, con el fin de relacionar la influencia de los factores: biol6gicos, fisioldgicos, sociales y culturales con la salud humana

2.-Clasificar los componentes nutricionales de los alimentos, mediante la utilizacién de esquemas y diagramas que faciliten la visualizacion de
su estructura, funcion y fuentes alimentarias. Para identificar las funciones especificas de los macronutrientes y micronutrientes.

3.-Calcular los requerimientos nutricionales mediante métodos de prediccion y desarrollo de ejercicios practicos, para disefiar dietas
personalizadas en el ciclo de vida

4.-Utilizar las tablas de composicién de alimentos, nacionales e internacionales, mediante el andlisis comparativo para disefiar menus
saludables adaptados a diferentes grupos etarios.

NOTA: Las horas de tutoria académica no se suman, por lo tanto no se incluyen dentro de las horas totales del semestre
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

Ul Identificar las bases de la alimentacion, mediante la revisién de los principios fundamentales de la nutricién y la funcién de los alimentos en el
organismo, con el fin de relacionar la influencia de los factores: biolégicos, fisiolégicos, sociales y culturales con la salud humana
Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
1.1.- Historia y evolucién de los conceptos de alimentacién 3 3 3 Pruebas de Diagnostico
equilibrada. Trabajos y ejercicios en clases
1.2.- Influencia de factores biol6gicos, culturales y sociales en la 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
alimentacion. clases
1.3.- Introduccion a los grupos de alimentos y su rol en la dieta. 3 3 3 Trabajos y ejercicios en clases
Trabajos en excel
1.4.- Conceptos basicos de nutricién y guias dietéticas 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
clases

Trabajos y ejercicios en clases
Pruebas escritas de la unidad

SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Identifica las bases de la alimentacion, mediante la revisién de los principios fundamentales de la nutricién y la funcién de los alimentos en el organismo, con el fin de relacionar la
nfluencia de los factores: bioldgicos, fisiolégicos, sociales y culturales la salud humana

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, -

Estrategias educativas : Talleres, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Pantallas interactivas

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.2 Clasificar los componentes nutricionales de los alimentos, mediante la utilizacion de esquemas y diagramas que faciliten la visualizacion de su
estructura, funcién y fuentes alimentarias. Para identificar las funciones especificas de los macronutrientes y micronutrientes.
Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
2.1.- Clasificacion de los nutrientes: macronutrientes 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
clases

Trabajos y ejercicios en clases
Mapas Conceptuales

2.2.- Clasificacion de los nutrientes: micronutrientes 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
clases

Trabajos y ejercicios en clases
Evaluaciones escritas u orales en
actividades practicas

Trabajos escritos

2.3.- Biodisponibilidad de los nutrientes esenciales 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
clases

Trabajos y ejercicios en clases
Mapas Conceptuales

2.4.- Impacto de los nutrientes en la salud y prevencion de 3 3 3 Trabajos y ejercicios en clases
enfermedades Evaluaciones Parciales
Mapas Conceptuales
Trabajos
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Clasifica los componentes nutricionales de los alimentos, mediante la utilizacion de esquemas y diagramas que faciliten la visualizacion de su estructura, funcion y fuentes
alimentarias. Para identificar las funciones especificas de los macronutrientes y micronutrientes.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, -

Estrategias educativas : Practicas de campo, trabajos de observacién dirigida, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Pantallas interactivas

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.3 Calcular los requerimientos nutricionales mediante métodos de prediccion y desarrollo de ejercicios practicos, para disefiar dietas
personalizadas en el ciclo de vida
Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
3.1.- Conceptos de ingestas diarias recomendadas (IDR) y 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
valores de referencia. clases

Trabajos y ejercicios en clases
Evaluaciones escritas u orales en
actividades practicas

Mapas Conceptuales

3.2.- Métodos de célculo de energia y nutrientes. 3 3 3 Trabajos y ejercicios en clases

Control de lectura
Trabajos en excel

3.3.- Factores que influyen en los requerimientos nutricionales. 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
clases

Trabajos y ejercicios en clases
Mapas Conceptuales

3.4.- Variacion de los requerimientos segun la etapa de la vida. 3 3 3 Trabajos y ejercicios en clases
Evaluaciones escritas u orales en
actividades practicas

Pruebas escritas de la unidad

SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Calcula los requerimientos nutricionales mediante métodos de prediccion y desarrollo de ejercicios practicos, para disefiar dietas personalizadas en el ciclo de vida

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, -

Estrategias educativas : Talleres, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Pantallas interactivas

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, La empatia, Pensamiento critico, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.4 Utilizar las tablas de composicion de alimentos, nacionales e internacionales, mediante el analisis comparativo para disefiar menus saludables
adaptados a diferentes grupos etarios.
Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
4.1.- Principios fundamentales de las guias alimentarias. 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
clases

Control de lectura
Mapas Conceptuales

4.2.- Uso e interpretacién de las tablas de composicién de 3 3 3 Trabajos y ejercicios en clases
alimentos Trabajos en excel
Mapas Conceptuales
4.3.- Aplicacion de las guias alimentarias en la planificacion de 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
dietas equilibradas clases

Trabajos y ejercicios en clases
Mapas Conceptuales

4.4.- Disefio y evaluacion de planes de alimentacion basados en 3 3 3 Trabajos o tareas realizadas fuera de
tablas y guias nutricionales clases
Trabajos y ejercicios en clases
Evaluaciones escritas u orales en
actividades practicas
Evaluaciones Parciales

SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Utiliza las tablas de composicion de alimentos, identificando tanto las nacionales como las internacionales, para disefiar menus saludables adaptados a diferentes grupos etarios.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Problemas, Aprendizaje Basado en Evidencias, -

Estrategias educativas : Demostraciones, Talleres, Trabajos y exposiciones

Recursos didacticos : Otros, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Pantallas interactivas

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, La empatia, Pensamiento critico, Responsabilidad
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V ESCENARIOS DE APRENDIZAJE (REAL, VIRTUAL, AULICO)

Escenario de aprendizaje real: Este escenario proporciona al estudiante un entorno educativo para simular o replicar situaciones y desafAos
en escenas diversas e intencionadas estrategias pedagAsgicas — didAjcticas y comunicativas, que movilizan al estudiante a aprender y
transferir los aprendizajes a su contexto significativos mediante la prAjctica. Aporta a la inclusividad y pertinencia de los saberes desde la
prAictica de la responsabilidad social que compete a las instituciones de educaciA3n superior, permitiA©ndole desarrollar las habilidades y
conocimientos necesarios para tener A©xito en su futura carrera profesional. Escenario de aprendizaje virtual : Espacio educativo alojado en
la web, es una tecnologAa para crear y desarrollar cursos o modelos de formaciA3n didAjcticos conformados por herramientas informAiticas
que facilitan la interacciA3n en un ambiente electrA3nico integrado por tecnologAas digitales por medio de una conexiA3n a internet, las
herramientas a utilizar son las plataformas de gestiA3n del aprendizaje (LMS), blogs, wikis, redes sociales e inteligencia artificial. Escenario
Ajulico: Las actividades de enseA+anza-aprendizaje se desarrollarAjn en el salA3n de clases en un Ajmbito de planificaciAn, diseA+ado para
fomentar la interacciA3n entre estudiantes y profesores en un clima inclusivo y respetuoso, mediante la aplicaciA3n de mA®todos y tAGcnicas
que permitan la participaciA3n activa de los estudiantes.
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VI CRITERIOS NORMATIVOS PARA LA EVALUACION

Objetivos especificos

Evaluacion
diagnoéstica
(Conocimientos previos)

Evaluacién formativa
(Grado de logro de
destrezas )

Evaluacién sumativa
(valorar los objetivos
generales
alcanzados y el logro de
destrezas)

1.- Identificar las bases de la
alimentacion, mediante la revision
de los principios fundamentales de
la nutricién y la funcién de los
alimentos en el organismo, con el
fin de relacionar la influencia de
los factores: biol4gicos,
fisiolégicos, sociales y culturales
con la salud humana

Preguntas de sondeo sobre la
Unidad

RUBRICA

Evaluacién de la unidad

2.- Clasificar los componentes
nutricionales de los alimentos,
mediante la utilizacion de
esquemas y diagramas que
faciliten la visualizacién de su
estructura, funcién y fuentes
alimentarias. Para identificar las
funciones especificas de los
macronutrientes y micronutrientes.

Talleres de Razonamiento

RUBRICA

Evaluacién con reactivos

3.- Calcular los requerimientos
nutricionales mediante métodos de
prediccién y desarrollo de
ejercicios practicos, para disefiar
dietas personalizadas en el ciclo
de vida

Talleres de Razonamiento

RUBRICA

Evaluacioén de la unidad

4.- Utilizar las tablas de
composicion de alimentos,
nacionales e internacionales,
mediante el andlisis comparativo
para disefiar menus saludables
adaptados a diferentes grupos
etarios.

Talleres de Razonamiento

RUBRICA

Evaluacién con reactivos
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VI BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Lépez Plana, Manuel 2019 Dietética y Nutricion 3 Ediciones de la Colombia Bogota 1 233 Virtual
U
Cédigo/Ubicacion base de datos:
Comentario: Libro contemporaneo que aporta informacién sobre las bases de la alimentacion y los conceptos generales de nutricion y alimentacion.
URL: https://0x102gkse-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/ereader/uta/127120
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Gay Méndez, Aurora 2018 Nutricion 1 Ministerio de Espafia Madrid 1 229 Virtual
Educacion y
Formacion
Profesional de
Espafia

Cédigo/Ubicacion base de datos:

Comentario: Libro contemporaneo que abarca los temas correspondientes a los componentes nutricionales de los alimentos, requerimientos nutricionales y guias alimentarias
URL: https://0x102gkse-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/ereader/uta/49456
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Véazquez Martinez, Clotilde - Cos Blanco, 2021 Alimentacion y nutricién: manual tedrico- 2 Ediciones Diaz Espafia Madrid 1 485 Virtual

Ana Isabel de - L6pez Nomdedeu,
Consuelo

practico (2a. ed.)

de Santos

Cédigo/Ubicacion base de datos:

Comentario:

Libro contemporaneo que abarca contenidos sobre, la composicion de los alimentos y requerimientos nutricionales

URL:

https://0x102gkse-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/ereader/uta/269943
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Rodriguez Pozo, A 2017 Introduccion a la nutricién y dietética 1 Ediciones de la Espafia Lleida 1 488 Virtual
clinicas Universidad de
Lleida

Coédigo/Ubicacion base de datos:

Comentario:

Libro contemporaneo, con aspectos basicos sobre las bases de la alimentacién

URL:

https://0x102gkse-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/ereader/uta/112784
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