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Datos de identificacion

Nombre del programa educativo: Licenciatura en Nutricion

Modalidad: Escolarizada

Duracion: 10 semestres

Tipo de periodo académico: Semestral

Doble titulacion/doble grado: No aplica

Vigencia: 18 de enero de 2010

Fecha de aprobacion por el H. Consejo Universitario: 20 de marzo de 2013

Perfil de egreso

a) Proposito:

El Licenciado en Nutricion ofrece respuestas calificadas a los problemas de
nutricion y salud, a nivel local, nacional e internacional. Este PE desarrolla las
competencias necesarias para que el egresado se desempefe eficazmente en la
atencion clinica nutriolégica, en el apoyo al equipo pluriprofesional para la
pronta recuperacion de pacientes hospitalizados y ambulatorios, asi como
asegurar la calidad de los procesos relacionados con la preparacion de alimentos
en servicios de restauracion colectiva, en la produccién industrias y participando
en la innovacion de productos de nutricidon a nivel gubernamental, empresarial y
de la sociedad civil.

La Licenciatura en Nutricion forma profesionales que desarrollen competencias
de trabajo inter y multidisciplinarias, capaces de identificar problemas y genera
soluciones utilizando las tecnologias apropiadas al campo. El programa
educativo enfatiza el uso de las tecnologias de informacién y comunicacion, la
importancia de la adaptacion a otras culturas y el dominio de otros idiomas.

b) Competencias del perfil de egreso
i. Competencias generales
Competencias instrumentales
1. Aplicar estrategias de aprendizaje auténomo en los diferentes niveles y

campos del conocimiento que le permitan la toma de decisiones oportunas y
pertinentes en los ambitos personal, académico y profesional.

1 Este plan de estudio concluyd su vigencia, ya no se oferta para nuevo ingreso. La Ultima
generacion ingresé en el periodo de enero - junio de 2024.
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2. Utilizar los lenguajes légico, formal, matematico, icénico, verbal y no verbal
de acuerdo a su etapa de vida, para comprender, interpretar y expresar ideas,
sentimientos, teorias y corrientes de pensamiento con un enfoque
ecumeénico.

3. Manejar las tecnologias de la informacién y la comunicacién como
herramienta para el acceso a la informacién y su transformacién en
conocimiento, asi como para el aprendizaje y trabajo colaborativo con
técnicas de vanguardia que le permitan su participacién constructiva en la
sociedad.

4. Dominar su lengua materna en forma oral y escrita con correccion, relevancia,
oportunidad y ética adaptando su mensaje a la situaciéon o contexto, para la
transmision de ideas y hallazgos cientificos.

5. Emplear pensamiento légico, critico, creativo y propositivo para analizar
fenodmenos naturales y sociales que le permitan tomar decisiones pertinentes
en su ambito de influencia con responsabilidad social.

6. Utilizar un segundo idioma, preferentemente el inglés, con claridad y
correccidon para comunicarse en contextos cotidianos, académicos,
profesionales y cientificos.

7. Elaborar propuestas académicas vy profesionales inter, multi vy
transdisciplinarias de acuerdo a las mejores practicas mundiales para
fomentar y consolidar el trabajo colaborativo.

8. Utilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia
para el desarrollo de su trabajo académico, el ejercicio de su profesién y la
generacion de conocimientos.

Competencias personales y de interaccion social

9. Mantener una actitud de compromiso y respeto hacia la diversidad de
practicas sociales y culturales que reafirman el principio de integracion en el
contexto local, nacional e internacional con la finalidad de promover
ambientes de convivencia pacifica.

10. Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global
con actitud critica y compromiso humano, académico y profesional para
contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

11. Practicar los valores promovidos por la UANL: verdad, equidad, honestidad,
libertad, solidaridad, respeto a la vida y a los demas, paz, respeto a la
naturaleza, integridad, comportamiento ético y justicia, en su ambito
personal y profesional para contribuir a construir una sociedad sustentable.

Competencias integradoras

12. Construir propuestas innovadoras basadas en la comprension holistica de la
realidad para contribuir a superar los retos del ambiente global
interdependiente.

13. Asumir el liderazgo comprometido con las necesidades sociales y
profesionales para promover el cambio social pertinente.

14. Resolver conflictos personales y sociales, de conformidad a técnicas
especificas en el ambito académico y de su profesion para la adecuada toma
de decisiones.
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15. Lograr la adaptabilidad que requieren los ambientes sociales y profesionales
de incertidumbre de nuestra época para crear mejores condiciones de vida.

Competencias especificas:

Competencias especificas

No. | Declaracion

1. Evaluar el estado nutricio de personas, para identificar riesgos mediante
la interpretacion de los indicadores antropométricos, bioquimicos,
clinicos y dietéticos vy situacion econdmica.

2. Evaluar el estado nutricio de personas con patologias, para identificar
riesgos mediante la interpretacion de los indicadores antropométricos,
bioguimicos, clinicos y dietéticos y situacién econdmica.

3. Elaborar el proceso del cuidado nutricio para que impacte positivamente
en la salud de las personas, a través de la identificacién de los problemas,
establecimiento de objetivos y metas, del tratamiento, evaluacién y
retroalimentacion.

4, Disenar los planes de alimentacién, su seguimiento y control, adecuados
a las personas, considerando la distribucion de equivalentes, el disefio
del mend, las consultas de seguimiento y control, y los ajustes en el plan
de alimentacion.

5. Orientar y asesorar a las personas sobre la adecuada alimentacion, para
modificar y/o reforzar los habitos alimentarios mediante el
establecimiento de objetivos y metas del tratamiento y evaluacion.

6. Determinar la situacidon alimentaria y/o nutricional de diversos grupos
poblacionales, a fin de identificar riesgos de salud en poblaciones,
considerando los estandares nacionales e internacionales determinados
por los organismos rectores del campo.

7. Determinar el contenido nutrimental y la calidad de los alimentos a través
del desarrollo de pruebas de laboratorio y la interpretacion de analisis
bromatoldégicos a fin de informar al consumidor de las propiedades de
los alimentos.

8. Evaluar la calidad sanitaria en la manufactura de los alimentos a través
de la revisidon de reportes de pruebas microbioldgicas y el contraste con
los estandares establecidos en la normatividad nacional e internacional,
a fin de disminuir los riesgos de contraer enfermedades transmitidas por
los alimentos.

9. Participar en la planeacion de menus aplicando conocimientos basicos
sobre estructura fisica, composicién, tipos y variedades de cada grupo
de alimentos a fin de brindar a la poblacién una alimentacién variada y
saludable.

10. | Proponer alternativas para la resolucion de problemas alimentarios,
aplicando los conocimientos elementales respecto a los aspectos fisicos,
quimicos, y bioldégicos del procesamiento de alimentos, desde Ila
obtencién de la materia prima en la distribucién, adquisicion y consumo,
para brindar a la poblacién opciones de alimentacidn saludable.
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1. Disenar la estructura administrativa y operativa de un servicio de
alimentaciéon para determinar los elementos que participan en la
direccion y operacion, que permita optimizar los recursos planificados y
obtener beneficios para la organizacidon y sus usuarios, a través del
disefio de prototipos en los ambitos clinico, industrial, comercial y/o de
organizaciones de la sociedad civil.

12. | Asegurar la calidad sanitaria, nutritiva y sensorial de los alimentos
procesados en los servicios de alimentacidn e industria alimentaria,
mediante la observancia de la normatividad nacional e internacional
vigente.

13. | Proponer formas de alimentacion correctas de manera colectiva, que
cubran las recomendaciones nutrimentales de diferentes grupos de edad,
en las instituciones publicas, privadas v de la sociedad civil.

14. | Disefar, calcular, preparar y evaluar dietas normales y modificadas, a
través de la adecuacion del régimen normal, para contribuir en la
prevencidn y/o recuperacion de la salud en la poblacién.

15. | Capacidad de interactuar con equipos de trabajo inter, multi y trans
disciplinarios mediante su intervencion en los diferentes campos
profesionales del nutridlogo.

16. | Desarrollar nuevos productos y servicios relacionados con |la
alimentacién y nutricidn, con la finalidad de cubrir necesidades
especificas de la comunidad, mediante la identificacion de areas de
oportunidad en el campo de la Nutriologia.

17. | Generar proyectos viables, que permitan al Nutridlogo auto emplearse y
crear fuentes de trabajo, en los diferentes campos profesionales.

18. | Plantear y actualizar politicas de alimentacidén, nutricién y salud, para
contribuir en la resolucién de problemas fundamentales en los diversos
ambitos de desarrollo profesional, en instituciones publicas y privadas en
contextos estatal, nacional e internacional.

19. | Tomar decisiones oportunas y acertadas para la solucion de problemas y
mejora de las condiciones relacionadas con la alimentacion, nutricion y
salud, en los diferentes campos profesionales de ejercicio del Nutriélogo.
20. | Orientar y asesorar sobre alimentacion, nutriciéon y salud para mejorar las
condiciones individuales y colectivas en los diferentes campos
profesionales de ejercicio del nutriélogo.

21. | Aplicar el método cientifico fundamentado en un protocolo, para generar
nuevo conocimiento, estrategias de intervencion, productos y servicios,
en los diferentes campos profesionales de ejercicio del nutriélogo.

22. | Implementar sistemas de calidad que permitan la mejora continua de los
servicios organizacionales y los productos generados, con un enfoque de
satisfaccion de las necesidades del cliente.

23. | Preparar informes técnicos y de investigacion, susceptibles de reportase
en la literatura cientifica del campo o en eventos académicos
especializados.

24. | Desempenar su practica ciudadana y profesional mediante Ila
actualizacidon continua y permanente de sus competencias, a través de la
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retroalimentacion y certificacion de sociedades afines como, colegios
disciplinares e instituciones.

Campo laboral:

Campo laboral

Campo Descripcién de tareas

Hospitales, clinicas | 1. Atiende las demandas nutricias de personas o grupos
ambulatorias, de poblacidén sanas, en riesgo o enfermas.
consultorios, 2. Crea las condiciones para un procesamiento seguro
centros de salud, de alimentos.
servicios de . . .,
alimentaciéon e 3. Disena y desarrolla programas de intervencion y
industria asistencia alimentaria y nutricia.
alimentaria, 4. Asesoria.
instituciones 5. Consultoria.
educativas Y | 6. Administracion.
centros de | 7. capacitacién de recursos humanos.
investigacion. 8. Investigacion.

9. Docencia.

10. Innovacion de alimentos

Requisitos de egreso:

e Académicos:
- Cumplir con los 220 créditos totales del programa educativo.
- Tiempo minimo de 10 semestres y el tiempo maximo sera de 20
semestres.
- Haber cumplido con el servicio social obligatorio.
- Demostrar la competencia en el dominio de un segundo idioma, ademas
del espaiiol.
e Legales:
- Los que establezca la normatividad procedimientos vigentes de la UANL.
e Especificos del programa:
-Se realiza una entrevista para apoyo al programa de seguimiento de
egresados.
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Plan de Estudios: Licenciado en Nutricién.

PRIMER SEMESTRE

Aplicacion de las tecnologias de la informacion

Apreciacion de las artes

Competencia comunicativa

Liderazgo, gestion y ciudadania

Anatomia y fisiologia |

Bioquimica estructural

Principios de nutricion

Optativa ACFBP |

Total

SEGUNDO SEMESTRE

Topicos selectos de ciencias sociales, artes y humanidades

Andlisis quimico de los alimentos

Anatomia y fisiologia Il

Genética humana

Bromatologia en la nutricion

Optativa ACFBP I

Optativa ACFBP Il

Optativa ACFBP IV

Total

TERCER SEMESTRE

Ambiente y sustentabilidad

Bioestadistica

Estandares de calidad en la manufactura de alimentos

Laboratorio de dietética descriptiva

Analisis sanitario

Procesos alimentarios

Nutricidn preventiva

Optativa ACFBP V

Optativa ACFBP VI

Total

CUARTO SEMESTRE

Contexto social de la profesion

Topicos selectos de desarrollo humano, salud y deportes

Topicos selectos para el desarrollo académico y profesional

Intervencion en nutricion y salud centrada en la persona y la cultura

Epidemiologia aplicada a la nutricién

Antropometria y composicidn corporal

Bioquimica metabdlica

Optativa ACFP |
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Total




QUINTO SEMESTRE

Topicos selectos de lenguas y culturas extranjeras

Dietologia para colectividades

Alimentacion institucional

Nutricién en el ciclo de la vida

Bioquimica clinica

Optativa ACFP I

Optativa ACFP Il

Optativa ACFP IV

Total

SEXTO SEMESTRE

Etica, sociedad y profesion

Investigacion en nutricion

Proceso administrativo en la restauracion colectiva

Laboratorio de dietética aplicada

Evaluacion nutricional |

Nutricion y deporte

Optativa ACFP V

Optativa ACFP VI

Optativa ACFP VII

Total

SEPTIMO SEMESTRE

Evaluacion nutricional Il

Intervencion en nutricion |

Patologia y terapia médica |

Bioética

Optativa ACFP VIII

Optativa ACFP IX

Optativa ACFP X

Optativa ACFP XI

Total

OCTAVO SEMESTRE

Intervencion en nutricion Il

Patologia y terapia médica I

Investigacion aplicada

Libre eleccion |

Total

NOVENO SEMESTRE

ORDw~rOIRIMM N w N A AW OIR|ww wn|w N N OIR w i N w A w(w O

Ejercicio profesional supervisado

—_
—_

Libre eleccion Il

—_
—_

Total

N
N

DECIMO SEMESTRE

()

Ejercicio profesional de clase mundial

D

Servicio social

—_
D

Total

N
N

Total del PE

220

Simbologia
C: Créditos
PE: Programa Educativo




'"UANL

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON

Tl
}I};llln..m .,.uulll{{l

s

Licenciado en Nutriciéon
Unidades de Aprendizaje Optativas

Calidad de alimentos industrializados
Complementos y suplementos de los alimentos
Comunicacion en nutricion

Contabilidad

Contabilidad en la restauracion colectiva
Crecimiento y desarrollo humano
Demografia

Demografia en salud

Desarrollo humano

Disefio de arquetipos para la restauracion
colectiva

Educacion continua

El arte de servir los alimentos
Embriologia

Enfermedades metabdlicas de la nutricion
Errores innatos del metabolismo
Estadistica

Estancias académicas

Estancias de investigacion

Evaluacion e intervencion en pacientes con
sobrepeso y obesidad

Farmacologia

Fisiologia del ejercicio

Gastronomia

Gastronomia vegetariana

Gerencia de la nutricion

Habilidades docentes

Innovacion en la produccion de alimentos
Inteligencia emocional

Intervencion en pacientes con diabetes mellitus
Intervenciones nutricias en geriatria
Intervenciones nutricias en ginecologia
Intervenciones nutricias en pediatria
Investigacion cualitativa en alimentos y nutricion
Investigaciones nutricionales

Jugoterapia

Mercadotecnia en nutricion

Microbiologia médica

Movilidad académica

Nutricion e inmunidad

Nutricion en deportes de resistencia
Nutricidn en el paciente hospitalizado
Nutricidn en el primer afio de vida
Nutricién en inmunidad

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
Y NUTRICION

Nutricion en salud publica

Nutricidn para nifios y adolescentes deportistas
Nutricidn y deporte de alto rendimiento
Nutrigenética y nutrigenomica
Orientacion alimentaria

Politicas de salud y alimentacion
Practicas profesionales

Programacion neurolinguistica

Proyectos de intervencion social
Redaccidn de articulos cientificos

Salud materno infantil

Sistemas de seguridad en la restauracion
colectiva

Soporte nutricio

Técnicas de evaluacion sensorial en la
manufactura de alimentos

Técnicas de mejora y conservacion de los
alimentos

Técnicas pedagogicas

Técnicas y materiales educativos para la
orientacién alimentaria

Terapia nutriologica alternativa |

Terapia nutriologica alternativa Il

Tépicos selectos de nutricion

Tépicos selectos de nutricion: diabetes
Topicos selectos de nutricion: geriatria
Trastornos de la conducta alimentaria
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12 semestre

22 semestre

32 semestre

42 semestre

52 semestre

62 semestre

ACFGU 2C

Aplicacién de las
tecnologias de la

ACFGU 2C

Topicos selectos de
ciencias sociales,

ACFGU 2C

Ambiente y
sustentabilidad

ACFGU 2C

Contexto social
de la profesion

ACFGU 2C

Topicos selectos de
lenguas y culturas

ACFGU 2C

Etica, sociedad

FACULTAD DE SALUD PUBLICA Y NUTRICION

72 semestre

ACFP 3C

Evaluacion
nutricional II

82 semestre

ACFP 4C

Intervencién
en nutricion 1I

92 semestre

ACFP 11C
Ejercicio
profesional
supervisado

Ob

Malla curricular: Licenciado en Nutricion

ACLE 11C

Libre eleccion I

Op

informacion artes y humanidades extranjeras y profesion
Ob Ob Ob Ob Ob Ob
ACFGU 2C ACFBP 3C ACFBP 2C ACFGU 2C ACFBP 3C ACFBP 2C
., Andlisi i Topicos selectos . . L
Apreciacion nalisis quimico Bioestadistica para el desarrollo Dietologia para Investigacion
a las artes de los alimentos académico y profesional colectividades en nutricion
ob Ob ob op ob ob
ACFGU 2C ACFBP 4C ACFBP 3C ACFGU 2C ACFP 3C ACFP 2C
: ; Estandares de calidad Tépicos selectos de : o Proceso
Compeﬁen;la An.atomlla y | r— d llo h Allment?CIon administrativo en la
comunicativa fisiologia II €n fa manutactura de T institucional i :
alimentos salud y deportes restauracion colectiva
Ob Ob Ob Op Ob Ob
ACFBP 2C ACFBP 2C ACFBP 2C ACFBP 2C ACFBP 4C ACFP 2C
Liderazgo, gestién Genética Laboratorio de Epidemiologia Nutricién en el Laboratorio de
y ciudadania humana dietética descriptiva aplicada a la ciclo de la vida dietética aplicada
nutricién
Ob Ob Ob Ob Ob Ob
ACFBP 4C ACFBP 4C ACFBP 3C ACFBP 3C ACFBP 3C ACFBP 3C
Anatomia y Bromatologia Anélisis Antropometria Bioquimica Evaluacion
fisiologia en la nutricion sanitario 3/ @Ol eKIdIt clinica nutricional I
corporal
Ob Ob Ob Ob Ob Ob
ACFBP 3C ACFBP 3C ACFBP 4C ACFBP 6C ACFP 2C ACFBP 2C
Bioquimica Optativa Procesos Bioquimica Optativa Nutricién
estructural ACFBP II alimentarios metabdlica ACFP I y deporte
ob op ob ob op ob
ACFBP 4C ACFBP 2C ACFBP 2C ACFP 2C ACFP 2C ACFP 3C
L . .y Intervencion en
Principios de gg;;gﬁ Nl ER nutricién y salud Optativa Optativa
nutricion preventiva centrada en la persona ACFP III ACFP V
ob op ob ob Y la cultura Op op
ACFBP 3C ACFBP 2C ACFBP 2C ACFP 3C ACFP 3C ACFP 3C
Optativa fgggg"; Optativa Optativa %t:;'l‘(j‘ Optativa
ACFBP 1 ACFBP V ACFP1 ACFP VI
Op Op Op Op Op Op
ACFBP 2C ACFP 3C
Optativa Optativa
ACFBP VI ACFP VII
Op Op
22C 22C 22C 22C 22C 22C

Ob Ob
ACFP 4C ACFP 4C
Intervencion Patologia y
en nutricion I terapia médica II
Ob Ob
ACFP 4C ACFP 3C
Patologia y Investigacion
terapia médica I aplicada

Ob Ob
ACFBP 2C ACLE 11C

Bioética Libre eleccion
Ob Op
ACFP 3C

Optativa

ACFP VIII
Op
ACFP 2C

Optativa

ACFP IX
Op
ACFP 2C

Optativa

ACFP X
Op
ACFP 2C

Optativa

ACFP XI
Op

22C 22C

22C

ACFBP 6C
Ejercicio profesional Area
de clase mundial currllcular Crecftos
Ob
ACFBP 4C
SS it Anatomia y fisiologia
Servicio
social Ob T
I
Ob
T . . Nombre de
Ob: Obllgatorla la unidad de
Op: Optativa aprendizaje
ACFBP:
Area curricular de formacion basica
profesional.
ACFG
Area curricular de formacion
general universitaria.
ACFP:
Area curricular de formacion
profesional.
ACLE
Area curricular de libre eleccion.
SS:
Servicio social.
22¢




