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Contenidos Minimos
Formaciéon Profesional

Nutriologia

Temas
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9.

10.
11.
12.

13.
14.

Historia de la alimentacion humana

Origen de la nutriologia como ciencia (internacional y nacional)
Términos y conceptos

La alimentacion como un proceso bio-psico-social

Las ciencias (naturales, sociales, econémicas, exactas) para el estudio de
la nutriologia

Valores nutrimentales de referencia

Los nutrimentos: su clasificacion, caracteristicas

Nutrimentos organicos: (Hidratos de carbono, lipidos, proteinas,
vitaminas)

Nutrimentos inorganicos (iones, agua)

Energia

Los alimentos: clasificacidon, caracteristicas, agrupaciones

Las preparaciones de alimentos: métodos para mejorar el
aprovechamiento de nutrimentos

Los grupos de alimentos y guias alimentarias

La dieta: caracteristicas de la dieta correcta, la dieta del mexicano

Céalculo Dietético

Temas
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Introduccion al célculo dietético

Las tablas de composicion de alimentos

El calculo de necesidades energéticas

El calculo de necesidades nutrimentales

El sistema de equivalentes

El calculo dietético a través de tablas de composicion de alimentos
La conversion de la dieta al menu

Adecuaciéon de menus de acuerdo a la dieta recomendable

Los Programas Expertos para el célculo dietético.




Formacioén Profesional

Dietética
Temas:
1. Recomendaciones y requerimientos nutrimentales por grupos etéreos
2. ldentificar las caracteristicas bioldgicas, psicologicas, sociales en torno a
la alimentacion
3. Incluir actividad fisica recreativa y de alto rendimiento
4. Céalculo de dietas disponibles, accesibles y agradables cumpliendo los
VNR (omnivoras, vegetarianas, lactovegetarianas, etc.)
5. Consumo de sustancias no nutritivas durante las etapas de la vida
6. Consumo de sustancias que afectan la nutricién (alcohol, tabaco, drogas,
etc.)
7. Consumo de sustancias nutritivas (suplementos y/o complementos
vitaminicos, hierbas medicinales, alimentos como medicamento, etc.)
8. Elaboracion del Plan de Cuidado Nutricio en cada etapa
Evaluacion del Estado Nutricio en Individuos Sanos
Temas:
1. Introduccién y evaluacion del estado nutricio
2. Indicadores dietéticos
3. Composicién corporal
4. Indicadores antropométricos:
Peso
Estatura
Circunferencias
Pliegues cutaneos
5. Indicadores clinicos
6. Indicadores bioguimicos
Evaluacién del Estado Nutricio en Individuos Enfermos
Temas
1. Se revisaran los Indicadores dietéticos, antropométricos, clinicos y bioquimicos
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en cada una de las siguientes enfermedades :
Desnutricion

Obesidad

Anemia

Diabetes Mellitus

Dislipidemias

Enfermedades del aparato digestivo
Enfermedades renales

Enfermedades hepaticas

Enfermedades cardiacas

Enfermedades de las glandulas
Osteoporosis

Quemaduras

Céancer

VIH SIDA

Traumatismo

Sepsis

Evaluacién del estado nutricio pre y post quirdrgico
Evaluacion global subjetiva

Interaccién medicamento-nutrimento
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Dietoterapia

Temas:

1. Dietas modificadas en las caracteristicas fisicas: dietas liquidas, licuadas,
molidas, suaves
2. Dietas modificadas en las caracteristicas quimicas: dieta blanda, de escaso
residuo, baja y alta en fibra, sin gluten, sin lactosa. Bajas y altas en grasa,
en proteina y en hidratos de carbono
3. Dietas modificadas en la via de administracién: orales, por sonda, parenteral
4. Dietas modificadas en contenido energético: altas y bajas en energia
5. Situaciones donde debera hacer énfasis: Manejo dietético durante los
procedimientos diagndésticos (prevencion de desnutricion iatrogénica);
trastornos de la masticacion, deglucion (acalasias), digestion (gastritis,
Ulceras, colitis, hepatitis, pancreatitis, colecistitis, intolerancias, alergias) y
excrecion (estrefiimiento, diarrea, hemorroides); evaluacién del estado de
salud prequirurgico (estudios de laboratorio prequirargico, estado nutricio
prequirargico); modificaciones dietéticas acordes al tratamiento médico (pre
y post quirdrgico, farmacolégico); trastornos del peso corporal: desnutricion
y obesidad, trastornos hipercatabdlicos (quemaduras, traumatismos, cancer,
VIH SIDA)
En todas ellas, analizar la fisiopatologia y clinica de la enfermedad, su tratamiento
dietético y consideraciones especiales por grupos (recién nacidos, lactantes, pre y
escolares, adolescentes, adultos hombre y mujer, adulto mayor)

Dietoterapia Avanzada

Temas:

1. Dietas modificadas en el equilibrio de macronutrimentos: bajas y altas en proteinas,
en grasas, en hidratos de carbono

2. Dietas modificadas en la administracién de micronutrimentos: modificaciones en
electrolitos (alta o baja en sodio, cloro o potasio); modificadas en nutrimentos
inorganicos (altas y/o bajas en hierro, yodo, calcio, fésforo, etc.); modificadas en
vitaminas (bajas y/o altas en retinol, calciferol, tocoferol, tiamina, riboflavina,
cobalamina, etc.)

3. Situaciones donde debera hacer énfasis:

e Trastornos metabdlicos relacionados con el equilibrio de macronutrimentos:
diabetes mellitus, hipertrigliceridemia, glomerulonefritis, insuficiencia renal,
hepaticay pancreética, asi como cirrosis, etc.

e Trastornos relacionados con el suministro de electrolitos: insuficiencia cardiaca,
angina de pecho, insuficiencia renal, hepatica, asi como cirrosis y la
enfermedad de Addison, etc.

e Trastornos relacionados con el suministro de nutrimentos inorganicos:
osteoporosis, osteomalacia, raquitismo, anemias, hiper e hipotiroidismo, etc.

e Trastornos relacionados con el suministro de vitaminas: anemias, carencias
vitaminicas especificas (beriberi, pelagra, ariboflavinosis, etc.)

e Trastornos hipercatabdlicos (quemaduras, traumatismos, cancer, VIH, SIDA)

En todas ellas, analizar la fisiopatologia y clinica de la enfermedad, su tratamiento dietético,
y consideraciones especiales por grupos (recién nacidos, lactantes, pre y escolares,
adolescentes, adultos hombre y mujer, adulto mayor)
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Clinica Nutricional

Temas:

1.

2.

Analizar desde la perspectiva clinica de evaluacién del estado nutricio y
alimentaria los trastornos del peso corporal: desnutricion y obesidad
Analizar desde la perspectiva clinica de evaluacion del estado nutricio y
alimentaria las diferentes etapas de la vida y las condiciones de riesgo
que pueden alterar el estado nutricio y que tienen estrecha relacion con
la alimentacién, estableciendo para cada una de ellas el Plan de Cuidado
Nutricio: embarazo y lactancia (considerar adolescentes), etapas de
crecimiento, adulto (mujer y hombre), adulto mayor, deportistas,
alimentacion alternativa (vegetarianismo en todas sus variantes)

Analizar desde la perspectiva clinica de evaluacion del estado nutricio y
alimentaria los trastornos de mayor prevalencia que alteran el estado
nutricio y que tienen estrecha relacion con la alimentacion, estableciendo
para cada una de ellas el Plan de Cuidado Nutricio: cancer, VIH, SIDA,
traumatismos y quemaduras, trastornos del tubo digestivo, enfermedades
cardiovasculares, enfermedades metabdlicas, (en todas ellas, considerar
las diferentes etapas de la vida)

Epidemiologia Nutricional

Temas:

1. Introduccidny conceptos. Relacion entre dieta-salud-enfermedad

2. Sistemas de vigilancia alimentario-nutricional

3. Acciones preventivas-correctivas para la transicion epidemioldgica.
Estilos de vida

4. Clasificacion y calidad en los estudios epidemiolégicos: observacionales,
descriptivos, analiticos: Casos y controles. Estudio de cohortes

5. Precision y validez. Errores sistematicos. Variables de confusion y
modificadoras. Introduccion al meta-analisis

6. Andlisis y manejo de indicadores epidemiolégicos: Medidas de
frecuencia de los fenémenos de salud y enfermedad. Prevalencia,
incidencia, razon de tasas

7. Medidas de asociacién. Riesgo relativo. Riesgo atribuible. Medidas de

impacto potencial. Riesgo atribuible poblacional

Educacion Alimentario Nutricional

Temas:
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Introduccion al proceso educativo

Educacion en el marco de la salud publica

Educacién alimentario nutricional

Orientacion alimentaria. Fundamentos para agrupar alimentos con fines
educativos. Elementos tedrico-metodoldgicos para realizar guias
alimentarias

Andlisis critico de los principales modelos educativos utilizados en
educacion alimentario nutricional (EAN)

Metodologia para elaborar y evaluar un proyecto educativo
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Nutriciéon Poblacional |

Temas:

1.1 Antecedentes historicos

1.2 Definicion y funciones

1.3Panorama mundial y nacional de la situacién nutricia
1.4 Politicas actuales de desarrollo y nutricion
1.5Programas gubernamentales y su estructura

1.6 Estrategias de intervencion

1.7 Diagnéstico Alimentario

1.7.1 Estudio de la comunidad y aplicacion de instrumentos y técnicas
de investigacion social

1.7.2 Evaluacion del estado nutricio
1.7.2.1Indicadores directos e indirectos

1.7.3 Autodiagndstico-Autogestion (investigacion-accion)

1.74 Investigacion participativa

1.75 Recopilacion, vaciado, analisis e interpretacion de la informacion

1.7.6 Identificacion, andlisis y jerarquizacién de las probleméticas

1.7.7 Elaboracion de propuestas

Nutricién Poblacional Il

Temas:

1. Programas de intervencion a la comunidad (conceptos y definiciones,
diferentes tipos de programas de intervencidn, estructura, objetivos y
estrategias)

2. Definicion, objetivos y principios basicos del trabajo social de grupos
(planeacion de un grupo, comunicacion en el trabajo comunitario)

3. Principios basicos en organizacion y desarrollo de la comunidad (el sujeto de

accion, empoderamiento, género, autogestion, sustentabilidad, evaluacién

de la participacion social)

Planeacion estratégica

Elaboracion, ejecucion y evaluacion de un programa de intervencion en la

comunidad
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Seguridad Alimentaria

Temas:

Vision tedrica de la seguridad alimentaria

Metodologia para evaluar la seguridad alimentaria en México
Aspectos de la vulnerabilidad alimentaria en México

Ayuda alimentaria internacional

Pobreza, politicas sociales y seguridad alimentaria
Seguridad alimentaria y bienestar social
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Planeacién de Servicios de Alimentacion Colectiva

Temas:

1. Planeacion estratégica de la organizacion que brinda alimentaciéon
institucional (definicion de la organizacion, pensamiento estratégico,
definicion del negocio, valores organizacionales, analisis interno y
externo, modelos de planeacion estratégica)

2. Organizacion del servicio de alimentacion institucional (administracion de
alto desempeno, facultades del ser humano, proceso de recursos
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humanos)

3. Direccién (liderazgo, funciones y responsabilidades, relaciones, analisis y
solucion de problemas)

4. Control (eleccion del sistema de control, funciones del control)

Operatividad de Servicios de Alimentacion Colectiva

Temas:

1. Clasificacion y funciones de los servicios alimentarios

2. Aseguramiento de calidad en los alimentos

3. Revision de la documentacion y sistemas de control para alimentos y
bebidas

4. Diagndstico situacional e identificacion del estado actual del servicio

5. Auditoria

6. Estructura legal mexicana para la operatividad de los servicios de
alimentacion

7. Aspectos legales y fiscales de una organizacion

Preparacion de Alimentos

Temas:

Calidad alimentaria: introduccion, concepto y clasificacion

Evaluacion sensorial, pruebas de percepcion

Criterios de seleccion de alimentos basados en la nhormatividad oficial

mexicana para alimentos frescos, refrigerados, congelados y procesados

Técnicas simples de coccién

Coccion por conduccidn de aire: Asado, horneado

Coccion por superficie de contacto: Asado a la plancha, a las brasas

Técnicas compuestas de coccidn

Preparacion con cereales

Preparacion con verduras

10 Preparacion con leguminosas

11.Germinacion de semillas de verduras, leguminosas, cereales y
oleaginosas. Preparacion de platillos

12.Carnes

13.Huevo

14.Frutas

15.L4cteos

16.Postres de alta densidad energética

17.Integracion de menus

18.Investigacion sobre produccion, disponibilidad, accesibilidad de alimentos,
cultura y habitos alimentarios de la cocina queretana por municipios

19. Investigacion sobre produccion, disponibilidad, accesibilidad de alimentos,

cultura y habitos alimentarios de la cocina mexicana por estados o

regiones
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Conservaciéon de Alimentos

Temas:

Métodos de conservacion de alimentos mas comunes aplicados a: Cereales,
Leguminosas, Azucares, Carnes, Huevo, Verduras, Frutas, Grasas y aceites.




