CARTA DESCRIPTIVA (FORMATO MODELO EDUCATIVO UACI VISION 2020)

I. Identificadores de la asighatura

Instituto: Ciencias Biomédicas Modalidad: Presencial

Departamento:  Ciencias Quimico Bioldgicas

Créditos: 8
Materia: Alimentos Funcionales
Programa: Maestria en Ciencias Quimico Biolégicas Caracter: Optativa
Clave: MCQ-0029-00
Tipo: Curso
Nivel: Intermedio
Horas: 64 Teoria: 100% Practica: 0
II. Ubicacion
Antecedentes: Clave:
Biogquimica Avanzada MCQ-0003-10
Seminario de Investigacion MCQ-0019-00
Ecologia General MCQ-0024-00
Quimica de Alimentos MCQ-0004-10
Consecuente:
Seminario de Tesis | MCQ-00-1700
Seminario de Tesis MCQ-00-2100
lll. Antecedentes

Conocimientos: Contar con conocimientos basicos de Bioquimica y nociones de Ciencia de los Alimentos.

Habilidades: Lectura y comprension de conceptos abstractos, en espafiol y en inglés de la materia en
cuestion.

Actitudes y valores: Precision, iniciativa, responsabilidad, disciplina y disposiciéon para trabajar en equipo




IV. Propésitos Generales

Los propdsitos fundamentales del curso son:

Al finalizar este curso, el alumno sera capaz de identificar los principales grupos de compuestos quimicos
bioactivos presentes en los alimentos funcionales que los contienen, asi como sus efectos positivos (de
compuestos y alimentos completos) en la salud humana y que por consiguiente, incrementen la calidad y
expectativas de vida de sus consumidores. Valoracién de la inclusién de los alimentos funcionales y los
nutraceuticos en la dieta humana.

Este es un curso teédrico dirigido a estudiantes de maestria interesados en el estudio de alimentos
saludables, desde un punto de vista de la ciencia de los alimentos tanto como de las ciencias de la salud.

V. Compromisos formativos

Intelectual: El alumno debera conocer las propiedades quimicas y actividad bioldgica de algunos de los
principales compuestos nutracelticos de los alimentos asi como su posible uso para funcionalizar
diferentes tipos de alimentos y las interacciones que pude ocurrir entre ellos y las diversas matrices.
Asimismo tendrd nociones bésicas de la importancia comercial de estos alimentos y tendencias de
consumo y produccién.

Humano: El estudiante tendra Iniciativa para plantear y solucionar problemas de investigacion. Capacidad
de sintesis y comprension de temas desde un punto de vista interdisciplinario e integrador.

Social: Critico, propositivo, activo, mediador y ético.

Profesional: El alumno serd capaz de comprender a fondo articulos cientificos sobre los temas del curso
asi como re-elaborar los conocimientos de los mismos para utilizarlos en sus propias investigaciones.
Podrd proponer la creacion de nuevos alimentos funcionales o hacer propuestas de investigacion
enfocadas a la caracterizacion y mejoramiento de los alimentos funcionales existentes.

VI. Condiciones de operacion

Espacio: Aula de clases y conferencias.

Laboratorio: N.A. Mobiliario:  Propio de aula de clase
Poblacion: 10

Material de uso frecuente: Proyector, Computadora portatil

Condiciones especiales:




VII. Contenidos y tiempos estimados

Temas

Contenidos

Actividades

1. La ciencia de los alimentos
funcionales y los nutracéuticos

1.1 Definiciones

1.2 Estadisticas y tendencias de
consumo y produccién

1.3 Legislacion de alimentos
funcionales

1.4 Sistemas de clasificacion

1.5 Mercadotecnia de alimentos
funcionales

1.6 Futuro de los alimentos
funcionales

Presentacion general del curso y
exposicion de los contenidos por
parte del profesor. Reparticion de
los siguientes temas para que
sean preparados y expuestos por
los estudiantes. (4 h.)

2. Proteinas, péptidos y
aminoacidos nutracéuticos

2.1 Introduccién e importancia

2.2 Definiciones y
clasificaciones y fuentes

2.3 Disefio de alimentos

2.4 Evidencia de accién
nutracéutica en diversas
situaciones fisiolégicas.

Exposicion de los contenidos por
parte del profesor. Entrega de
articulos cientificos para ser
revisados por los alumnos.
Discusion de los articulos. (8 h)

3. Los granos enteros, la fibra
dietaria y otros polisacéridos
nutracéuticos

3.1 Introduccién e importancia

3.2 Definiciones y
clasificaciones y fuentes

3.3 Disefio de alimentos

3.4 Evidencia de accién
nutracéutica en diversas
situaciones fisioldgicas

Exposicién de los contenidos por
parte de un estudiante. Entrega
de articulos cientificos para ser
revisados por los alumnos.
Discusion de los articulos.
Evaluacién por parte de profesor
y estudiantes. (8 h)

4. Los lipidos nutracéuticos

4.1 Introduccion e importancia

4.2 Definiciones y
clasificaciones y fuentes

4.3 Disefio de alimentos

4.4 Evidencia de accion
nutracéutica en diversas
situaciones fisiologicas.

Exposicién de los contenidos por
parte de un estudiante. Entrega
de articulos cientificos para ser
revisados por los alumnos.
Discusion de los articulos.
Evaluacion por parte de profesor
y estudiantes. (8 h)




5. Las vitaminas y minerales 5.1 Introduccién e importancia Exposicion de los contenidos por
nutracéuticos o parte del profesor. Entrega de
5.2 Defl'n'lmorjes y articulos cientificos para ser
clasificaciones y fuentes revisados por los alumnos.
o . Discusion de los articulos. (4 h
5.3 Disefio de alimentos @h
5.4 Evidencia de accién
nutracéutica en diversas
situaciones fisiolégicas.
6. Carotenoides 6.1 Introduccion e importancia Exposicién de los contenidos por
o parte de un estudiante. Entrega
6.2 Defl_r1_|C|or1es y de articulos cientificos para ser
clasificaciones y fuentes revisados por los alumnos.
- . Discusion de los articulos.
6.3 Disefio de alimentos L
Evaluacién por parte de profesor
6.4 Evidencia de accion y estudiantes. (4 h)

nutracéutica en diversas
situaciones fisiologicas.

7. Compuestos fendlicos y otros
fitogquimicos no vitaminicos

7.1

7.2

7.3

7.4

Introduccion e importancia

Definiciones y
clasificaciones y fuentes

Disefio de alimentos

Evidencia de accién
nutracéutica en diversas
situaciones fisiolégicas.

Exposicion de los contenidos por
parte de dos estudiantes
(fendlicos y sulfurados). Entrega
de articulos cientificos para ser
revisados por los alumnos.
Discusion de los articulos.
Evaluacion por parte de profesor
y estudiantes. (8 h) Examen
parcial (2 h)

8. Bebidas no alcohdlicas.
Refrescos y bebidas energéticas
y deportivas

8.1

8.2

8.3

8.4

Introduccion e importancia

Definiciones y
clasificaciones y fuentes

Disefo de alimentos

Evidencia de accion
nutracéutica en diversas
situaciones fisiologicas.

Exposicién de los contenidos por
parte del profesor. Entrega de
articulos cientificos para ser
revisados por los alumnos.
Discusion de los articulos. (6 h)

9. Lacteos funcionales

9.1

9.2

9.3

9.4

Introduccion e importancia

Definiciones y
clasificaciones y fuentes

Disefo de alimentos

Evidencia de accién
nutracéutica en diversas

Exposicién de los contenidos por
parte de un estudiante. Entrega
de articulos cientificos para ser
revisados por los alumnos.
Discusién de los articulos.
Evaluacion por parte de profesor
y estudiantes. (6 h)




situaciones fisiologicas.

10. Alimentos Funcionales 10.1 Introduccion e importancia | Exposicion de los contenidos por
Emergentes parte de un estudiante. Entrega
10.2 Definiciones y de articulos cientificos para ser
clasificaciones y fuentes revisados por los alumnos.

Discusioén de los articulos.
Evaluacion por parte de profesor
10.4 Evidencia de accién y estudiantes. (6 h)
nutracéutica en diversas
situaciones fisiolégicas.

10.3 Disefio de alimentos

VIIl. Metodologia y estrategias didacticas

Metodologia Institucional:

a) Elaboracién de ensayos, monografias e investigaciones (segun el nivel) consultando fuentes
bibliograficas, hemerograficas y en Internet.

b) Elaboracion de reportes de lectura de articulos en lengua inglesa, actuales y relevantes a la
material.

Estrategias del Modelo UACJ Visién 2020 recomendadas para el curso:
a) aproximacion empirica a la realidad
b) busqueda, organizacion y recuperacion de informacién
€) comunicacién horizontal
d) descubrimiento
€) ejecucién-ejercitacién
f) eleccién, decisién
g) evaluacion
h) extrapolacidn y trasferencia
i) investigacion
j) meta cognitivas
k) planeacién, prevision y anticipacion
[) problematizacion
m) proceso de pensamiento l6gico y critico
n) procesos de pensamiento creativo divergente y lateral
0) procesamiento, apropiacion-construccion
p) significacién generalizacion

g) trabajo colaborativo




IX. Criterios de evaluacion y acreditacion

a) Institucionales de acreditacion:

Acreditacion minima de 80% de clases programadas
Entrega oportuna de trabajos

Calificacion ordinaria minima de 7.0

Permite examen de titulo: No

b) Evaluacion del curso

Acreditacion de los temas mediante los siguientes porcentajes:

Investigaciones y presentaciones orales: 30%

Examen parcial: 70%
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Xl. Perfil deseable del docente

a) Grado académico: Doctorado
b) Area: Quimica de alimentos y/o nutricion que realice investigacion en el area,

c) Experiencia: Conocimientos y dominio de recursos informaticos, manejo de sistemas de informacion,
conocimientos del proceso de investigacién cientifica, métodos y técnicas de la investigacion
documental. Habilidad para el manejo de grupos, para la comunicacién, para la disciplina en el trabajo,
respeto, ética, tolerancia a las diferentes opiniones y conceptos de otros y respeto a la propiedad
intelectual.

Xll. Institucionalizacion

Responsable del Departamento: Dr. Alejandro Martinez Martinez

Coordinador/a del Programa: Dr. Juan Pedro Flores Margez

Fecha de elaboracion: 3 de Febrero, 2009

Elaboré: Dr. Abraham Wall Medrano, Dr. Joaquin Rodrigo Garcia, Dra. Laura A. de la Rosa Carrillo
Fecha de redisefio: 16 de Enero, 2015

Redisefio: Dra. Laura A. de la Rosa Carrillo, Dr. Abraham Wall Medrano, Dr. Joaquin Rodrigo Garcia




