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Contenidos Minimos
Formacién Multidisciplinaria

Quimica

Temas:
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Notacion cientifica y conversion de unidades
Clasificacion de la materia

Estados de agregacion

Compuestos inorganicos

Tabla periddica

Nomenclatura con énfasis en la nutricién
Enlaces y fuerzas

Tipos de reacciones

Estequiometria

10. Soluciones y unidades de concentracion
11. Amortiguadores y pH
12. Conceptos de termodindmica y energética

Quimica de Alimentos

Temas:

1.
2.
3.

Grupos funcionales en biomoléculas

Agua

Estructura, reacciones y funcion en alimentos de:

Hidratos de carbono, lipidos, proteinas, enzimas, vitaminas, nutrimentos
inorganicos

Métodos de conservacion

Aditivos

Etiguetado, adicion, fortificacion, enriquecimiento

Bioquimica

Temas:
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Leyes de la termodinamica en sistemas biol6gicos

Agua, elementos y moléculas de la vida

Sistemas reguladores y pH

Vitaminas y minerales

Estructura y funcion biolégica de biomoléculas (lipidos, hidratos de
carbono, nucleétidos, proteinas)

Enzimas, cinética enzimatica

Sintesis de acidos nucleicos: ADN y ARN, sintesis de proteinas




Formacion Multidisciplinaria

Bioquimica Metabdlica

Temas:

1. Catabolismo y anabolismo

2. Metabolismo proteico: Asimilacion de nitrégeno, sintesis de aminoacidos
y digestion de proteinas, degradacion de aminoacidos y ciclo de la urea,
conversion de aminoacidos, sintesis de pirimidinas, sintesis vy
degradacion de purinas.

3. Metabolismo de hidratos de carbono: Fotosintesis y Ciclo de Calvin,
digestion, glucdlisis, Ciclo de Krebs, fosforilacion oxidativa y energética
de HC, gluconeogénesis, sintesis y degradacion del glucégeno, via de
las pentosas fosfato, metabolismo de fructosa y galactosa, metabolismo
de glucosaminoglicanos y glucoproteinas, insulina y glucagon, diabetes
Mellitus

4. Metabolismo de lipidos: Digestion de lipidos, sintesis de acidos grasos y
triglicéridos, degradacién de triglicéridos y acidos grasos, sintesis y
degradacion de fosfo y glucolipidos, metabolismo del acido araquidénico
y eicosanoides, metabolismo de colesterol, sales biliares y esteroides,
obesidad, ciclo alimento-ayuno, integracién metabdlica

Biologia celular

Temas:

Aspectos histéricos relevantes en el campo de la biologia celular
Microscopia y teoria celular

Organizacion estructural de la célula

Diferencias celulares

Elementos que constituyen a las células y a los seres vivos
Energia y enzimas

Limites y superficies celulares

Descripcion, estructura y funcién de los organelos celulares
. Crecimiento y division celular

10. Citogenética

11. Regulacién genética

12. Procesos genéticos
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Microbiologia

Temas:

1. Definicion y clasificacion de microorganismos

2. Metabolismo microbiano: nutrimentos, curvas de crecimiento, inhibidores,
sinergismo, factores fisicos

3. Microorganismos en alimentos (patégenos, iniciadores, deterioradores, flora
asociada, inhibidores)

4. Microorganismos trasmitidos por alimentos que ocasionan enfermedad

5. Control de microorganismos

6. Biotecnologia

Fisiologia

Temas:

1. Fisiologia celular

2. Sistema nervioso, sistema nervioso autbnomo, sentidos especiales
3. Sangre, sistema circulatorio

4. Sistema linfatico e inmunologia
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5. Sistema respiratorio
6. Sistema digestivo
7. Sistema endocrino

Fisiopatologia

Temas:

1. Agentes fisicos, quimicos, biologicos, genéticos

2. Inflamacion, estrés, envejecimiento

3. Fisiopatologia de los sistemas digestivo, respiratorio, neuroendocrino,
inmunolégico, sistema genital y urinario

Patologia

Temas:

1. Adaptacion, lesion, enfermedad y muerte

2. Respuestas titulares al dafio

Neoplasias

3. Enfermedades del sistema digestivo, neuroendocrino, respiratorias,
hematoldgicas, cardiovasculares y del metabolismo

Laboratorio de Integracion Quimico Biol6gico

Temas:

Coacervados (practica 1)

Microscopia (practicas 2 y 3)

Extraccién de lipidos (préactica 4)

Caracterizacion de hidratos de carbono (practica 5)
Proteinas y pH (practicas 6y 7)

Cinética enzimatica (practica 8)

Andlisis proximal de la dieta (practica 9 y 10)
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Laboratorio de Integracion Fisiol6gico y Metabdlico

Temas:

Cuantificacién de glucosa en sangre (practica 1)

Determinacion de hemoglobina y biometria hemética (practica 2)
Lipidos en sangre (practicas 3y 4)

Microbiologia basica (practicas 5y 6)

Microbiologia aplicada (practica 7)

Registros fisioldgicos (practicas 8, 9y 10)
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Psicologiay Alimentacién

Temas:

Motivacion, instinto y pulsion

Psicologia experimental y psicologia humanista

Procesos senso-perceptuales humanos: vision, olfato, tacto, gusto.
Emocion, afectividad y aprendizaje

Mecanismos reguladores de hambre y sed

Génesis de las preferencias alimentarias

Desarrollo humano de la concepcion a la senectud

Socializacion y alimentacion
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Salud Publica

Temas:

Distribucién de la salud en México y Sistema Nacional de Salud
Diagnostico de salud

Atencion primaria de salud

Programas alimentarios: Prevencion, promocion y atencion
Historia natural de la enfermedad

Nutricién en estados de emergencia

Grupos de alto riesgo

Programas y politicas publicas de salud y alimentacion
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Socioantropologia de la Alimentacién

Temas:

1.1 Definiciones y teorias aplicadas en el estudio del area de la alimentacion
1.1.1 Materialismo cultural
1.1.2 Funcionalismo estructural
1.1.3 Ecologia cultural
1.2 Aspectos sociales
1.2.1 Estructuras y funciones
1.2.2 Instituciones sociales
1.2.3 Interaccion social
1.2.4 Normas, valores, tradiciones, costumbres y roles
1.3 Cultura y alimentacion
1.3.1 Definicion
1.3.2 Ideologia (religion, tabldes y mitos)
1.3.3 Aspectos econdmicos, politicos, histéricos y ecoldgicos que influyen
en el patron alimentario
1.3.4 ldentidad y alimentos
1.4EIl papel del alimento en la sociedad y su dindmica de vida

Bioética

Temas:

La persona: el dilema de la libertad y los actos humanos

El valor y los simbolismos otorgados a los alimentos

Virtudes cardinales y ejercicio profesional

Relacion de los profesionistas de la salud con sus clientes, colegas,
comités e instituciones

Etica de la distribucion de la salud en México

Cientificismo y personalismo
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Economiay produccién de alimentos

Temas:

1. Introduccién a la economia (la economia como ciencia social, estudios
de la economia, leyes y doctrinas econémicas)

2. Conceptos basicos de microeconomia (oferta y demanda, elasticidades,
mercados y competencia)

3. Macroeconomia (politica cambiaria, fiscal, monetaria, comercial)

4. Aspectos socioecondémicos y salud (medio fisico, educacion, sociedad,
patrones, habitos de uso y consumo)

5. Economia de la salud (la salud como bien econémico, salud, bienestar y
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desarrollo econémico, el mercado de la salud)

6. La nutricién y alimentacion en México (diferenciacion social y estado
nutricional, el modelo econémico mexicano, situaciones nutricias de la
poblacion)

7. Produccion y disponibilidad de alimentos (desarrollo rural, tecnolégico y
produccién de alimentos, modernizacion del campo, produccion y
consumo de alimentos, autosuficiencia e importacién, comercializacion y
transporte, perspectivas de la biotecnologia)

8. Contexto internacional de la economia alimentaria (situacion alimentaria
mundial, las multinacionales, efectos sobre el patron de consumo)

9. Seguridad alimentaria y hojas de balance de alimentos

10.Indicadores de precios alimentarios

11.Medicién de la pobreza y canasta basica de alimentos

12. Programas de intervencion alimentaria y nutricional (desde el aspecto
econdémico)




