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El egresado de la licenciatura en nutricién, es el profesionista capaz de atender y ejercer actividades en los campos
de: la salud, educacién, administracién, docencia, e investigacién, capaz de evaluar, coordinar y promover acciones
colectiva - individual en las ciencias de los alimentos, nutriologia clinica, nutricién poblacional, administracién de ser-
vicios de alimentacién y comercializacién de alimentos. Desarrollando capacidades cientificas, criticas, innovadoras,
creativas y reflexivas sobre el proceso alimentario nutricio para evaluar y satisfacer necesidades y demandas colectivas

e individuales (individual, familiar y comunitario).

CAMPO

LABORAL

El profesionista que egrese de esta carrera serd capaz de desarrollarse profesionalmente en:

- Hospitales

y clinicas publicas y privadas.

- Instituciones de salud puUblica.

- Investigaci

6n y docencia.

- Préctica privada.
- Comedores industriales.

- Asesoria n

PLAN DE ESTUDIOS

utricional y alimentaria.

Primer Cuatrimestre

Apoyo en produccién y tecnologia de alimentos.

Nutricién comunitaria.

Nutricién en el deporte.
Instituciones gubernamentales.
Educacién para la salud.

Industria farmacéutica.

Cuarto Cuatrimestre

- Introduccién a las ciencias de los alimentos y _ Bioquimica

la nutricién

- Alimentacién, patrimonio y cultura

- Quimica general

- Higiene de los alimentos

- Sistemas de produccién de alimentos
- Taller de los alimentos

- Ingles |

Segundo Cuatrimestre

- Laboratorio de quimica general

- Quimica orgénica

- Procesos de conservacién en los alimentos
- Estadistica, descripcién y probabilidad

- Fisiologia celular

- Taller de biologia celular y genética

- Ingles Il

Tercer Cuatrimestre

- Laboratorio de quimica orgdnica

- Sanidad, higiene y legislacién

- Quimica y andlisis de los alimentos |
- Inferencia estadistica

- Dietética

- Ingles IlI

- Taller de microbiologia de los alimentos

- Epidemiologia de la nutricién

- Quimica y anélisis de los alimentos |l

- Toxicologfa de los alimentos

- Teorfa y técnica de la entrevista

- Fundamentos pedagégicos de la nutricidn

Quinto Cuatrimestre

- Economia de la salud

- Nutricién en el ciclo de vida

- Bioguimica vy fisiologia de la nutricién

- Evaluacién del estado nutricional |

- Fisiopatologia |

- Finanzas y economia de alimentos y bebidas
- Técnicas culinarias profesionales

- Francés |

Sexto Cuatrimestre

- Fisiopatologia |l

- Salud publica

- Evaluacién del estado nutricional |l

- Taller de educacién en nutricién

- Taller de nutricién del individuo sano |
- Francés I

Séptimo Cautrimestre

- Taller  de nutricién clinica |

- Taller de nutricién del individuo sano |l

- Nutricién geridtrica

- Taller de servicio de alimentos

- Cultura alimentaria nacional e internacional
- Francés llI

- Précticas profesionales

Octavo Cuatrimestre

- Taller de nutricién clinica Il

- Nutricién pedidtrica y de la mujer embarazada
- Seminario de fesis |

- Métodos de comunicacién masiva en nutricién
- Estrategias

- Investigativas en nutricién y alimentacién

- Bioética y normatividad

Noveno Cuatrimestre

- Internado en alimentos

- Internado en nutricién humana

- Politicas de alimentacién y nutricién
- Seminario de tesis |l



