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MODALIDADES DISPONIBLES: 

PRESENCIAL EN LÍNEA

A1          A2
B1          B2

Club de 
conversación

 Preparación 
para la 
acreditación
(SIN COSTO)

Avalado por

BENEFICIOS UNAG

Colegiaturas Accesibles

Modelo Semiescolarizado
Cuatrimestral por Créditos

Horarios Flexibles

Programas Innovadores

Planteles con Ubicación
de Fácil Acceso

Prácticas
Profesionales Supervisadas

Equipo Docente de Excelencia

 

Educación
Continua UNAG

UNAGCLÍNICA
HOMEOPATÍA / PSICOLOGÍA / NUTRICIÓN

UNAG Centro de 
Idiomas 

Inglés extracurricular sin costo
acreditación del Idioma Inglés

Incorporación SEP /  RVOE 20210001Perfil de Egreso
El egresado de la Licenciatura en nutrición de la Universidad Antropológica de 
Guadalajara será un profesionista integral, con enfoque humanista, ético y 
eficiente, capaz de planificar, diagnosticar y diseñar intervenciones nutricionales 
en la práctica clínica, y desarrollar productos alimenticios alineados con las 
necesidades actuales de la sociedad. Competente  para identificar y fundamentar
tratamientos dietéticos que respondan a los retos contemporáneos de la 
alimentación, enfocado en la prevención, recuperación y mantenimiento de la
salud, priorizando el bienestar integral y la  responsabilidad social.

¿ Dónde podré trabajar?

REQUISITOS DE ADMISIÓN
Entrevista de ingreso.

CURP (Clave Única de Registro de Población).

Identificación oficial (IFE, INE, Pasaporte o licencia de conducir).

Certificado de bachillerato o equivalente con carta de
constancia de validación emitida por la institución de origen.    

Comprobante de domicilio actual (máximo tres meses).
2 fotografías tamaño infantil blanco y negro.

Acta de nacimiento actualizada (máximo 6 meses).

Trayectoria académica especializante

LICENCIATURA EN 
NUTRICIÓN

MAESTRIA EN
NUTRICIÓN

CERTIFICACIÓN EN 
ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACÉUTICOS EN ENFERMEDADES COMÓRBIDAS

Industria alimentaria y de bebidas.
Hospitales, clínicas y centros de salud.
Docencia universitaria e investigación aplicada.
Instituciones educativas y comedores escolares.
Centros deportivos y de acondicionamiento físico.
Programas de nutrición comunitaria y salud pública.
Centros de rehabilitación y recuperación nutricional.
Consultorios privados y atención nutricional personalizada.
Desarrollo de nuevos productos y control de calidad de alimentos.
Empresas e instituciones dedicadas a la promoción de la salud y los hábitos 
alimenticios saludables.
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FORMACIÓN PRÁCTICA EN NUTRICIÓN

PRÁCTICAS PROFESIONALES
ASESORADAS:

ÁREA DE 
LOS ALIMENTOS

ÁREA 
CLÍNICA

ÁREA 
DEPORTIVA

EQUIVALENCIAS 
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DURACIÓN  10 CUATRIMESTRES

Talleres / Prácticas / Laboratorio

LICENCIATURA EN  NUTRICIÓN

Modelo Semiescolarizado Cuatrimestral por Créditos   -  54 asignaturas   -   9 talleres  -  354 créditos 

Mapa curricular por cuatrimestres
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Sin opción a 
examen extraordinario

Incorporación SEP /  RVOE 20210001

Desarrolla tus habilidades al máximo con talleres prácticos y terapias profesionales extracurriculares 
como parte de tu plan de egreso.
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A
Aplica para Modalidad 
Presencial

Aplica para Modalidad 
en Línea

La Psicología y Activación 
Física para pacientes 
de nutrición.

Tecnología 
de Alimentos

6° a 9° CUATRIMESTRE

Manejo del paciente 
con síndrome 

metabólico

Herramientas de formación incluidas en el plan de estudios cursando los horarios asignados.

VENTAJAS DEL PROGRAMA

Amplio campo laboral en el sector salud, deportivo y alimentario.

Formación científica y práctica para la atención nutricional.

Prevención de enfermedades y promoción de hábitos saludables.

Innovación alimentaria y desarrollo de productos saludables.

Tecnología e inteligencia artificial aplicadas a la nutrición.

Enfoque humanista y ético centrado en el bienestar integral.

Nutrición personalizada y atención a diversas necesidades.

Liderazgo e investigación en salud y alimentación.

Cuatro turnos, (Matutino/ Vespertino / Sabatino / En Línea).
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