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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sea capaz de:
Reconocer el papel que desempefian los nutrimentos y otras sustancias
benéficas en el humano, sus procesos metabdlicos, asi como los cambios

quimicos durante el procesamiento de los alimentos, para que los relacione
con los problemas nutricionales del pais y del extranjero.

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

- Explicar la funcién de los nutrimentos y de otras sustancias contenidas en
los alimentos con base en las diferentes rutas metabdlicas de la célula

humana.
- Explicar las reacciones gquimicas mas importantes de los nutrimentos con
otros compuestos durante la elaboracidn de alimentos, asi como su

repercusién en las propiedades funcionales.

- Reflexionar desde el punto de vista de la ciencia de la nutricidén sobre las
ventajas y desventajas de los diversos procesos artesanales e industriales
que se utilizan durante la transformacidén de los alimentos en diferentes
productos.

- Localizar y discutir problemas éticos, econdmicos, sociales y de salud
relacionadas con la nutricién humana y proponer posibles soluciones.
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CONTENIDO SINTETICO:

Introduccién a la nutricidén humana.

Concepto de la alimentacidn.

Leyes de la alimentacidn. ]

Referencias de consumo dietéticos como’' guia para una nutricidén adecuada.
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sobrepeso y obesidad, diabetes, sindrome metabdlico) .

Hidratos de carbono.

Hidratos de carbono glucémicos.

Hidratos de carbono no glucémicos (fibra alimentaria).
Digestidén de los hidratos de carbono glucémicos.

Rutas metabdlicas de los hidratos de carbono glucémicos.
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intolerancia a la lactosa).

Lipidos.

Funciones de los lipidos.

Digestién de los lipidos.

Transporte y distribucidén de los lipidos.

Rutas metabdélicas de los lipidos.

Efectos fisiopatoldégicos de los lipidos (aterosclerosis).

(6 I e P S

Proteinas.

Funciones de los aminodcidos y las proteinas.
Digestién de las proteinas.

Rutas metabdlicas de las proteinas.
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digestibilidad de la proteina (PDCAAS). Fundamento biogquimico.

.5 Efectos fisiopatoldgicos de 1las proteinas (enteropatia inducida por el

gluten, fenilcetonuria).

Vitaminas.

.1 Funciones de las vitaminas.

2 Digestidén y absorcién de las vitaminas.

.3 Rutas metabdlicas de las vitaminas.

4 Efectos fisiopatoldgicos de las vitaminas.

Minerales.

.1 Funciones de los minerales.

.2 Digestidn, absorcidén y excrecidn de los minerales.
.3 Rutas metabdlicas de los minerales.

Situacidén actual mundial y nacional de la nutricidén humana (desnutriciédn,

Efectos fisiopatoldégicos de 1los hidratos de carbono glucémicos- (caries,

Calidad de 1la proteina de wuna dieta (cuenta gquimica corregida por la
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6.4 Efectos fisiopatoldgicos de los minerales.
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Alimentos funcionales.

Definicidén de alimento funcional, nutracéutico, nutricosmético Yy

cosmecéutico.

Lipidos carotenos y carotenoides.

Flavonas e isoflavonas.

Glucosinatos.

Probidticos.

Prebidticos.

Simbidticos.

Carbohidratos complejos.

Ingenieria genética para la produccidén de alimentos funcionales.
0 Aspectos normativos en México y el mundo.
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8. Procesamiento de los alimentos y la nutricidn.

8.1 Produccidén de alimentos.

8.2 Industrializacidén de los alimentos.

8.3 Pérdidas de vitaminas y minerales en el procesamiento de los alimentos:

8.4 Efectos del procesamiento sobre los nutrimentos por: temperatura, pH,
oxidaciédn, reduccién, interaccién con metales, presencia de enzimas, luz
o radiaciones ultravioleta, accién mecanica, molienda de cereales,

batido, etc. .

Analisis de la situacidén nutricional a nivel nacional.

9.1 Discusidn sobre los principales problemas relacionados con la
alimentacidén y sus consecuencias en la salud. ]

9.2 Explicacién de problemas de caso a través de las rutas metabdlicas
afectadas.

9.3 Propuesta de posibles soluciones.
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Las actividades préacticas de la UEA se desarrollaran en el laboratorio y en
la planta piloto el desarrollo de un proyecto.

Practica 1. Calculo del valor energético de los alimentos.

Practica 2. Calculo de la informacidén nutrimental de los alimentos
industrializados.
Practica 3. Disefio de dietas hipocaldricas (cdlculo del 1iIndice, carga

glucémica y balance adecuado de lipidos) .

Practica 4. Evaluacién de la actividad antioxidante total de alimentos.
Practica 5. Evaluacién de la calidad de proteinas por el método de la cuenta
quimica corregida por la digestibilidad (PDCAAS) .

Practica 6. Disefio de alimentos funcionales que incluyan: nutracéuticos o qu%}
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tengan funcidn nutricosmética o cosmecéutica.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DEVENSEﬁANZA-APRENﬁIZAJE:

Al inicio el profesor presentarda el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccién y los criterios de evaluacidn. El profesor expondrd y discutira
con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdén y medios audiovisuales.

Se realizaradn sesiones practicas en el laboratorio; en las Gltimas tres
sesiones del curso practico, los alumnos disefiaran alimentos funcionales que
incorporen uno o varios nutracéuticos, en los que los alumnos sean capaces de
utilizar la evidencia cientifica comprobada con evaluaciones bioldgicas y
puedan sugerir su efecto en el humano a través de una exposicidén clara y bien
fundamentada. E1 alumno leera, presentard y discutird articulos en temas
seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacién Global:
Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidén terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacién del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de 1la parte practica. Los factores de ponderacidn
seran a juicio del profesor y se dardn a conocer al inicio de la UEA.
Evaluacién de Recuperacidn:
A juicio del profesor, consistird en una evaluacidén escrita que incluya todos

los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sdélo aquellos que no fueron
lcumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Bibliografia Necesaria:
‘ ;

| 1. Bellido-Guerrero, D. (2006) Manual de Nutricidén y Metabolismo, Espaifia:
Diaz de Santos.
2. Bender, A. E. (1994) Diccionario de Nutricidén y Tecnologia de los
L Alimentos, Espafia: Acribia. y
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3. Bender, A. E. (1994) Nutricidén y alimentos dietéticos, Espaifla: Acribia.
4. Bowling, T. (2007) Apoyo Nutricional para Nifios y Adultos, Espafia: McGraw
Hill/Intera (Medicina).
5. Brown, J. E. (2006) Nutricién en las  Diferentes Etapas de la Vida,
Espafia: McGraw Hill/Intera (Medicina).
6. Fox, B. A. (2007) Ciencia de los Alimentos, Nutricidén y Salud, México:
Limusa, S. A. de C. V., Noriega Editores.
7. Gibney, M. J. (2006) Nutricidén y Metabolismo, Espafia: Acribia.
8. Guerrero, I., Rosmini, M. y Armenta, R. (2009) Tecnologia de productos de
origen acuéatico, México: Limusa.
9. Lloyd, I. E., McDonald, B. E. y Crampton, B. E. (1982) Fundamentos de
Nutricidén, Espafia: Acribia. 5
10. Salas-Salvado, J. (2006) Nutricidén y Dietética Clinica, México: Masson
Editores.
11. Steve, W. (1990) Nutricidén y Deporte, Espafia: Acribia.
12. Wardlaw, G. M. (2007) Perspectivas en Nutricidn, México: McGraw Hill de
México.

Bibliografia Recomendable:

1. A.0.A.C. (2000) Oficial Methods of Analysis, 17th ed., EUA: Association of
Official Analytical Chemists.

2. Cheftel, . C., Cuq, J. L. y Lorient, D. (1989) Proteinas Alimentarias.
Bioquimica, Propiedades Funcionales, Valor Nutritivo, Modificaciones
Quimicas, Zaragoza, Espafia: Acribia.

3. FAO. (1995) Codex Alimentarius: Métodos de Anadlisis y Muestreo, Vol. 13.,
Roma, Italia. .

4. McLaren, D. S. (1983) La nutricidén y sus trastornos, México D.F.: El
Manual Moderno, S.A. de C.V.

Revistas.

1. American Journal of Clinical Nutrition.

2. British Journal of Nutrition.

3. Food Techology.

4. Journal of Nutrition.

5. Nutrition Journal.

6. Revista de Endocrinologia y Nutricién.
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