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OBJETIVO(S) :

Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno serid capaz de:

Aplicar los conceptos de anatomia y fisiologia involucrados en la nutricidn
humana, conociendo las funciones de cada érgano del ser humano , otorgando la
oportunidad de conocer los caminos metabdlicos que deben de seguir los
nutrimentos una vez que son ingeridos como parte de la dieta.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

1. Comprender el verdadero papel metabdlico de los nutrimentos en el
organismo.

2. Describir las caracteristicas anatdémicas de cada ©&6rgano del aparato
digestivo.

3. Describir las funciones de cada seccién del aparato digestivo, con
especial énfasis en los procesos de digestidén que sufren los alimentos,
hasta obtener los nutrientes.

4. BAnalizar el sistema neurcendocrino como responsable de la comunicacidn
entre &rganos, tejidos y células, a través de las hormonas y los
neurotransmisores.

5. Revisar las funciones de 1la circulacién sanguinea y su papel en el
transporte de los nutrimentos y los desechos metabdlicos entre los
tejidos.
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CONTENIDO SINTETICO:

1. Conceptos fundamentales.

1.1. Dieta, alimentacidén, nutricidén y alimento.

1.2. Metabolismo, anabolismo y catabolismo.

1.3. Carbohidratos, fibra, proteinas, lipidoes, aminodcidos, vitaminas,
minerales y agua.

2. Descripcidén anatdmica del aparato digestivo.

2.1. Boca, faringe, eséfago.

2.2. Estdmago, péancreas, higado y vesicula biliar.

2.3. Intestino delgado e intestino grueso.

3. Entrada y uso del alimento en el aparato digestivo.

3.1. Concepto de ingestidén, secrecidén, mezclado y propulsidn, digestidn,
absorcidén y defecacidn.

3.2. Digestidn en la cavidad bucal, deglucidn de los alimentos y la
importancia del sentido del gusto.

3.3. Mecanismo de la deglucidn: faringe y esdfago.

3.4. Digestidén quimica y enzimdtica: estdmago.

3.5. Pancreas exocrino.

3.6. Higado y vesicula biliar.

3.7. Proceso de digestidén y absorcidn en el intestino delgado y grueso.

4. Sistema nervios y endocrino en el metabolismo de nutrientes.

4.1. Generalidades del sistema nervioso y endocrino.

4.2. Insulina y glucagédn.

4.3. La glandula tiroides y su funcién hormonal.

5. El sistema cardiovascular: transporte de nutrientes y otras sustancias.

5.1. Descripcién general del funcionamiento del sistema cardiovascular.

5.2. Componentes de la sangre.

5.3. Circulacién porta y sistema linfético.

6. Metabolismo de las lipoproteinas.

6.1. Estructura y clasificacidén de las lipoproteinas.

6.2. Funciones de las apoproteinas.

6.3. Enzimas del metabolismo de las lipoproteinas.

6.4. Receptores del metabolismo de las lipoproteinas.

6.5. Sintesis y catabolismo: guilomicrones.

6.6. Metabolismo via exdgena de lipidos.

7. Tejido adiposo como drgano endocrino.
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8. Metabolismo del calcio y otros nutrimentos inorgdnicos del sistema Oseo.

9. El oxigeno como nutrimento.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacidén constard de sesiones tedricas en las que se favorecera el
intercambio de experiencias y la construccidén colectiva de conocimientos; se
explicaran los conceptos fundamentales relacionados con los grupos
microbianos y su metabolismo, asi como sus aplicaciones. El profesor
promoverd el uso de materiales didacticos como lecturas, fotografias, sitios
de la red, y otros, para generar conocimientos de alto nivel.

El profesor propondrd escenarios de aprendizaje que permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas vy creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno quién
indague que la informacidén establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promoverd la evaluacidn durante todo el proceso de ensefilanza-aprendizaje,
en los que se considerarid el trabajo participativo de los alumnos en la
discusidén y asimilacién de 1los temas. Los instrumentos de evaluacién a
utilizar pueden ser diversos y que incluyan herramientas de verificacién
(evaluaciones periddicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos,
desempefio en el laboratorio y reportes de préacticas) que permitan tomar
decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefio de los alumnos durante
su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

La evaluacidén de recuperacidén se llevard a cabo de la siguiente forma: una
evaluacidén global que verificard se cumplan los objetivos de la UEA.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:
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