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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO 

LICENCIATURA EN CULTURA FISICA Y DEPORTES 

Profesionales                                                                                                                                                                                            

Diseña, aplica, promueve y evalúa programas de actividad física y deporte orientados a la salud, 
en diferentes poblaciones y contextos, tanto desde el punto de vista de los estilos de vida activos 
y saludables, como desde la rehabilitación, en colaboración con el profesional de la medicina; 

LICENCIATURA EN ENFERMERIA 

Proporciona cuidados de enfermería al atender las necesidades de salud enfermedad  de las 
personas mediante intervenciones independientes o de colaboración que fortalezcan la 
promoción, prevención, recuperación y rehabilitación de la persona sana o enferma, en cualquier 
nivel de atención,  basándose en principios filosóficos, metodológicos, técnicos, éticos y 
humanísticos que privilegian el valor de la vida, la diversidad e interculturalidad,  cultura de 
servicio y el respeto por la normatividad vigente. 

LICENCIATURA EN CIRUJANO DENTISTA 

Desarrolla, interviene y aplica los principios, métodos y estrategias de la promoción de estilos de 
vida saludable y la atención primaria en salud, desde una perspectiva multi, inter y transdisciplinar, 
con una visión integral del ser humano. 

 

3. PRESENTACIÓN 

El curso de Alimentación Nutrición y Sociedad busca proporciona las herramientas esenciales para 
abordar a individuos, familias, y comunidades desde una perspectiva integradora que incluya 
elementos contextuales, socioeconómicos, culturales, económicos, y educacionales entre otros. Lo 
anterior, tomando siempre como punto de partida nuestra situación de salud nacional, y nuestras 
políticas y programas que buscan afectar la alimentación hacia una seguridad y soberanía 
alimentarias. 
Forma parte del eje integrador de Prácticas de la Licenciatura en Nutrición y se vincula con las 
siguientes unidades de aprendizaje: Educación Básica para la Salud y Enfermería en Salud Pública 
Básica. 
 

 

4. UNIDAD DE COMPETENCIA 

Evalúa los factores del proceso alimentario-nutricio del ser humano a nivel individual y colectivo 
para desarrollar estrategias de intervención en promoción y preservación de la salud de la 
población en su entorno, con base en las teorías y recomendaciones pertinentes a las 
diferentes atapas de la vida y en coherencia a los requerimientos nutrimentales para los 
diferentes estadios del proceso salud-enfermedad. 

 

5. SABERES  

Prácticos 

- Evalúa con pensamiento crítico los elementos básicos que intervienen en el 
proceso alimentario nutricio del ser humano en su entorno individuos, familias y 
poblaciones.  
- Diagnóstica de manera oportuna al usuario con trastornos nutricios, que amerite 
la atención concomitante de otros profesionales del campo de la salud. 
- Implementa acciones de promoción, prevención y preservación de la salud de la 
población con estrategias ecológicas y sustentables, con base en el diagnóstico de 
la persona y su entorno aplicando el pensamiento crítico. 



Teóricos 

- Comprende los factores del proceso alimentario nutricio para la promoción, 
prevención y preservación de la salud con estrategias ecológicas y sustentables. 
- Analiza las recomendaciones nutricionales para las distintas etapas de vida. 
- Identifica las principales patologías relacionadas al proceso alimentario nutricio. 

Formativos 
- Colabora utilizando el pensamiento crítico en equipos interdisciplinarios. 
- Actúa con ética y respeto a la diversidad cultural y ecológica en contextos 
complejos en favor de estilos de vida sustentables en contextos complejos. 

 

6. CONTENIDO TEÓRICO PRÁCTICO (temas y subtemas) 

PROCESO ALIMENTARIO NUTRICIO 
1.1 Producción 
1.1.1 Seguridad y Soberanía Alimentaria. 
1.1.2 Alimentos por el sector agropecuario e industrial. 
1.1.3 Alimentos en huertos comunitarios, huertos escolares, y familiares agroecológicos 
sustentables. 
1.1.4 Alimentos orgánicos-sustentables, transgénicos, y convencionales. 
 
1.2 Disponibilidad y Accesibilidad 
1.2.1 Factores que determinan y condicionan el acceso y disponibilidad de alimentos: 
• Política y economía alimentaria. 
• Oferta y demanda de alimentos. 
• Cultura alimentaria. 
• Canasta básica. 
 
1.3 Selección y Consumo 
- Instrumentos para la evaluación del consumo alimentario. 
- Etiquetado nutricional de alimentos y bebidas pre-envasados y no alcohólicos. 
- Recomendaciones y Guías alimentarias en el ciclo de la vida: Dietary Gudelines for Americans 
2010 (USDHHS, USDA), Guía de alimentación saludable (SENC). 
- Pirámides alimenticias o sus equivalentes: Choose my plate, Harvard’s plate, plato del bien 
comer, jarra del buen beber. 
 
1.4 Aprovechamiento biológico 
- Evaluación del Estado Nutricio en el ciclo de la vida. 
o Antropométrica. 
o Clínica. 
o Bioquímica. 
o Dietética. 

 

7. ESTRATEGIAS DE ENSEÑANZA APRENDIZAJE POR CPI 

PROCESO ALIMENTARIO NUTRICIO 
 
Producción 
ACTIVIDAD:  
• Proyectar los videos a los alumnos (Opciones: Food Inc, The Food of the Future, Dulce agonía, 
What the health) y leer (Assesing the impact of the Green revolution, the controversy about 
agricultural tecnology y complementar con artículos: Sociedad, epistemología y metodología en 
Boaventura de Sousa Santos  e Informe Comisión EAT-Lancet: Dietas saludables a partir de 
sistemas alimentarios sostenibles.  
• Proporcionar artículos para leer sobre los huertos escolares y familiares sustentables. 
• Taller de producción de alimentos en Laboratorio de Agroecología para la Salud en CUCS. 
• Discusión grupal del material audiovisual y escrito. 
 
Disponibilidad y Accesibilidad 
ACTIVIDAD 



• Realizar una investigación de mercado que incluya: 
- Justificación 
- Marco teórico conceptual (cultura alimentaria; canasta básica; noticias sobre la política y 
economía alimentaria en nuestro país; así como información de las políticas públicas en 
alimentación vigentes en el país. 
- Levantamiento de datos sobre los costos ($) de los alimentos que forman parte de la canasta 
básica alimentaria (listado de alimentos producidos en forma sostenible y otra de alimentos 
industrializados y /o transgénicos) 
- Comparación de los costos de la canasta familiar mencionada por SEDESOL con los datos 
empíricos. 
- Conclusiones por parte del alumno. 
 
Selección y Consumo 
ACTIVIDAD 
• Investigación documental para identificar instituciones que apoyen a personas en su consumo y 
selección de alimentos, así como los requisitos con que deben contar (ONI, Banco de Alimentos, 
DIF, etc.) 
• Aplicación 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) 
• Análisis de etiquetas nutrimentales de productos comúnmente consumidos por los mismos 
alumnos en base a los criterios expuestos en la normatividad mexicana correspondiente, 
(distinguiento los sustentables, industrializados y transgénicos). 
• Elaboración de cuadros comparativos para guías alimentarias y pirámides alimenticias. 
• Análisis de consumo de alimentos en base a guías alimentarias (guías alimentarias mexicanas).  
 
Aprovechamiento biológico 
ACTIVIDAD 
• Proyección de un video de capacitación en antropometría 
• Llevar a cabo un taller de antropometría para las mediciones de peso, estatura o longitud, 
perímetro cefálico, y cintura. 
• Exposición por parte el profesor para signos clínicos y bioquímicos para: desnutrición, obesidad, 
diabetes, anemia. 
 
Se anexa el apartado de Planeación e Instrumentación Didáctica, en el que se detallan las 
estrategias y las actividades de enseñanza y de aprendizaje (técnicas, actividades no presenciales, 
estudio autodirigido, entre otras), así como recursos y materiales didácticos, laboratorios, uso de 
TIC´s, u otros contextos de desempeño. 

 

8. EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE POR CPI 

8. 1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempeño  8.3. Contexto de aplicación 

 PROCESO ALIMENTARIO 
NUTRICIO 
Producción 
3 Reportes en base a preguntas 
generadoras en base al material 
leído y visto, y en base a los tres 
temas de la parte de 
“Producción”. 
 

Respuesta a la totalidad de 
preguntas proporcionadas 
 
Respuestas abiertas y 
correctas respecto al material 
de referencia. 

En medios virtuales, 
electrónicos, o en versión 
impresa. 

Disponibilidad y Accesibilidad 
Reporte de análisis de los 
alimentos de la canasta básica 
documentada por SEDESOL con 
respecto  a datos empíricos 
colectados directamente por los 

El reporte deberá contar con 
una estructura de: justificación, 
marco teórico conceptual, 
metodología, resultados, 
conclusiones, bibliografía. 

Trabajo de campo. 



alumnos. 
 

Selección y Consumo 
Monografía sobre el apoyo 
alimentario institucional a 
personas de bajos recursos. 

La monografía deberá contar 
con: 
- Introducción 
- Desarrollo 
- Conclusiones 
- Bibliografía 

Trabajo en casa 

Reporte de los resultados de los 
instrumentos de evaluación: 
1) Cuestionario breve para medir 
conductas alimentarias de riesgo 
de Claudia Unikel y cols. 
2) Escala Latinoamericana y 
Caribeña de Seguridad 
Alimentaria utilizada en la 
ENSANUT 2012. 
3) Estilos y calidad de vida 
saludables de la Dra. Josefina. 
 

Los reportes deberán contener 
una primer sección con: 
- Datos generales de la 
familia o sujetos encuestados. 
Una segunda sección con: 
- Resultados de las 
encuestas. 
- Diagnóstico en base a 
los instrumentos aplicados 
Y una tercer sección con: 
- Fundamentación para 
la canalización o 
recomendaciones de 
promoción y prevención en 
base a las guías alimentarias y 
materiales similares. 

Trabajo de campo y en casa. 

Reporte de análisis de etiquetado 
nutrimental de alimentos y 
bebidas 

El reporte deberá incluir: 
- La etiqueta del 
producto a analizar 
- Check list sobre la 
presencia de los elementos 
obligatorios 
- Cálculo de los totales 
de los elementos obligatorios 
cuando el consumidor ingiere la 
totalidad del producto en un 
día. 
- Conclusiones 

Casa 

Cuadro comparativo para guías 
alimentarias y pirámides 
alimenticias. 

El cuadro comparativo deberá 
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 biológico 
Registro de mediciones 
antropométricas. 
 
 

Formato de checklist que 
registre la correcta toma de 
peso, estatura o longitud, 
perímetro cefálico, y cintura. 

Aula 

Quiz de signos y síntomas de las 
diversas enfermedades 
mencionadas atrás. 

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

Aula 

Evidencias video y fotografía de 
acciones de alimentación 

En presentación de Power 
point, se ponen las evidencias 

Trabajo en casa 



sustentable en casa 
Colectar evidencias de 3 acciones 
para llevar una dieta sustentable 
o mejorar el medio ambiente en 
forma individual o familiar. 

de las 3 acciones que el 
alumno se compromete a llevar 
a cabo durante todo curso para 
cumplir con las acciones para 
un estilo de vida sustentable, 
con énfasis en la dieta. 
Debe llevar una breve 
explicación y una conclusión 
personal sobre las actividades 
a realizar en casa. 

 

9. CALIFICACIÓN 

Producción: 
3 Reportes en base a preguntas generadoras (15 puntos).  
 
Disponibilidad y Accesibilidad: 
Reporte de análisis de los alimentos de la canasta básica (5 puntos). 
Evidencia video o fotografía de acciones en alimentación sustentable en casa (5 puntos). 
 
Selección y Consumo: 
Monografía sobre el apoyo alimentario institucional (10 puntos). 
Reporte de los resultados de los instrumentos de evaluación (10 puntos).  
Reporte de análisis de etiquetado nutrimental (10 puntos).  
Cuadro comparativo para guías alimentarias y pirámides alimenticias (15 puntos)  
 
Aprovechamiento biológico: 
Registro de mediciones antropométricas (15 puntos). 
Quiz de signos y síntomas (10 puntos). 
 
Participación en clase (5 puntos). 

 

10. ACREDITACIÓN 
El resultado de las evaluaciones será expresado en escala de 0 a 100, en números enteros, 
considerando como mínima aprobatoria la calificación de 60. 
 
Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluación en el periodo ordinario, 
deberá estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un mínimo de 
asistencia del 80% a clases y actividades. 
 
El máximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el 
cumplimiento de una comisión conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor 
justificada) no excederá del 20% del total de horas establecidas en el programa. 
 
Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificación en el periodo extraordinario, debe 
estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar 
el comprobante correspondiente y tener un mínimo de asistencia del 65% a clases y actividades. 
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