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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Reconocer los cambios gquimicos de los nutrimentos y otros compuestos durante
el procesamiento de los alimentos, para gue se propongan procesos para la
obtencidén de alimentos inocuos que puedan integrarse a la dieta saludable y
sostenible dirigida a la poblacidn nacional o del extranjero.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

- Explicar las reacciones quimicas méds importantes de los nutrimentos con
otros compuestos durante el procesamiento de los alimentos, asi como su
repercugidn en las propiedades biofuncionales.

- Reflexionar desde el punto de vista de la ciencia de la nutricidn sobre las
ventajas vy desventajas de los diversos procescs artesanales e industriales
que se wutilizan durante la transformacidn de los alimentos en diferentes
productos vy determinar cudles alimentos pueden integrarse a una dieta
saludable y sostenible.

- Calcular e interpretar el etiguetado de advertencia de acuerdo al marco
legislativo mexicano vy compararlo con la de otros paises de interés.
Evaluar sus alcances para mantener un estado nutricional adecuado de la
poblacidn a través del disefilo de 1la dieta saludable y sostenible que
coadyuve a la prevencidén de enfermedades relacionadas con el consumo de

alimentos.

- Proponer tecnologias limpias para alcanzar la sustentabilidad de 1la
industria alimentaria.

- Localizar y discutir problemas éticos, econdmicos, sociales y de salud

relacionadas con 1la nutricidén humana a consecuencia del procesamiento de
los alimentos que puedan integrarse a la dieta saludable y sostenible, y

proponer posibles soluciones.
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CONTENIDO SINTETICO:

Introduccidén a la nutricidén humana.

Concepto de la alimentacidn.

Leyes de la alimentacidn.

Referencias de consumo dietéticos como gulia para una nutricidn adecuada.
Situacidén actual mundial y nacional de la nutricidén humana (desnutricidn,
sobrepeso y obesidad, diabetes,sindrome metabdlico, etc.).

Efectos fisiopatoldgicos de nutrimentos (enteropatia inducida por gluten,
fenilcetonuria, aterosclesosis, etc.).

Legislacidn aplicada al etiquetado nutrimental.

NOM-051-SCFI/SSAT-2010, fundamento cientifico e interpretacidén del
etiguetado de advertencia.

Apéndice XVII Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios.
Céalculo del etiquetado nutrimental para alimentos, bebidas no alcohdlicas
y suplementos alimenticios con base en la NOM 051.

Limitaciones y alcances del etigquetado de advertencia como una estratégia
gue integra una politica publica para la transicidén a una dieta saludable
Yy sostenible.

Procesamiento de alimentos.

Técnicas para el procesamiento de alimentos.

Efectos benéficos del procesamiento sobre los nutrimentos por:
temperatura, pH, oxidacidn, reduccidn, interaccidn con metales, presencia
de enzimas, luz o radiaciones ultravioleta, accidn mecdnica, molienda de
cereales, batido, etc.

Efectos adversos del procesamiento sobre los nutrimentos.

Efecto del almacenamiento sobre los nutrimentos.

Sustentabilidad del sistema alimentario nacional e internacidn. El1 caso
de la industria carnica.

Nutricidén saludable y sostenible.

Objetivos de la dieta saludable y sostenible.

Principios rectores de las dietas saludables y sostenibles.

Acciones para la implementacidén de las dietas saludables y sostenibles.
El rol de las dietas saludables sostenibles en la creacidén de sistemas
alimentarios sostenibles desde el punto de vista medioambiental.

Andlisis de la situacidn nutricional a nivel nacional.

Discusidn sobre los principales problemas relacionados con la
alimentacidn y sus consecuencias en la salud.
El rol de la cultura, la economia y el entorno alimentario en la

conformacidén de opciones para dietas saludables sostenibles.
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5.3 Estrategias claves de la Comisidn EAT-Lancet para una transformacidén a la
dieta saludable y sostenible.

Las actividades ©précticas del curso se desarrollardn en el laboratorio y en
la planta piloto el desarrollo de un proyecto.

Practica 1. Cdlculo del valor energético de los alimentos.

Pridctica 2. Cdlculo e interpretacidén del etiguetado de advertencia.

Practica 3. Disefio de dietas saludables y sostenibles (cdlculo del indice
glucémico, carga glucémica y balance adecuado de lipidos).

Practica 4. Evaluacidén del costo de la dieta saludable y sostenible.

Prdctica 5. Evaluacidédn de la calidad nutritiva de fuentes de proteinas como
sucedéneos de carne en la dieta saludable y sostenible.

Prdctica 6. Propuestas de sistemas alimentarios sostenibles desde el punto de
vista mediocambiental.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefianza-aprendizaje, el profesorado presentard el
contenido de la UEA, las modalidades de conduccidén y los criterios de
evaluacidén. E1 profesorado generard 1los escenarios para el aprendizaije,
utilizando recursos diddcticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
as{ como tecnologias de la informacidén y comunicacién.

Se realizarédn sesiones practicas en el laboratorio; en las uUltimas tres
sesiones del curso practico, el alumnado disefiard alimentos funcionales gue
incorporen uno o vVvarios nutracéuticos, en los que el alumnado sea capaz de
utilizar la evidencia cientifica comprobada con evaluaciones bioldgicas y
puedan sugerir su efecto en el humano a través de una exposicidn clara y bien
fundamentada. E1 alumnado leerd, presentard y discutird articulos en temas
seleccionados.

Esta Unidad de Enseflanza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable gque el profesorado se apoye en el uso de las
Tecnologias de la Informacidn y Comunicacidn (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podréan realizarse por medio de la
participacidén del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
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exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidén seran a

juicio del profesorado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacidén de Recuperacidn:
Consistird en una evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o sdélo aquellos gque no fueron cumplidos
durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria:

1. Bellido-Guerrero, D. (2006). Manual de Nutricidén y Metabolismo, Espafia:
Diaz de Santos.

2. Bender, A. E. (1994). Diccionario de Nutricidén y Tecnologia de los
Alimentos, Espafia: Acribia.

3. Bender, A. E. (1994). Nutricidn y alimentos dietéticos, Espafia: Acribia.

4. Bowling, T. (2007). Apoyo Nutricional para Nifios vy Adultos, Espafia:
McGraw-Hill/Intera (Medicina).

5. Brown, J. B (2006) . Nutricidén en las Diferentes Etapas de la Vida,
Espafia: McGraw-Hill/Intera (Medicina).

6. Fox, B. A. (2007). Ciencia de los Alimentos, Nutricidn y Salud, México:

Limusa, S. A. de C. V., Noriega Editores.
7. Gibney, M. J. (2006). Nutricidn y Metabolismo, Espafia: Acribia.

8. Guerrero, I., Rosmini, M. y Armenta, R. (2009). Tecnologia de productos
de origen acudtico, México: Limusa.

9. Liloyd; I E., McDonald, B. E. y Crampton, B. E. (1982). Fundamentos de
Nutricidén, Espafia: Acribia.

10. Salas-Salvado, J. (2006). Nutricidén y Dietética Clinica, México: Masson
Editores.

11. Steve, W. (1990). Nutricidn y Deporte, Espafia: Acribia.

12. Wardlaw, G. M. (2007). Perspectivas en Nutricidn, México: McGraw-Hill de
México.

13. FAO y OMS (2020). Dietas Saludables Sostenibles -Principiosrectores. Roma
https://doi.org/10.4060/ca6640es

Recomendable:

1. A.0.A.C. (2000). O©Oficial Methods of Analysis, 17th. Ed., EUA: Association
of Official Analytical Chemists.
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2. Cheftel, J. C., Cug, 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 Andlisis y Muestreo, Vol. 13.,

Roma, Italia.
4. McLaren, D. 8. (1983). La nutricidén vy sus trastornos, México D.F.: El

Manual Moderno, S.A. de C.V.
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