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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnadoc serd capaz de:
Establecer el papel que desempefian los productos biofuncionales

(nutracéuticos, alimentos funcionales, nutricosméticos y cosmecéuticos) en la
salud humana, sus limitaciones y su relacidn con los problemas de salud.

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

- Relacionar el disefio de 1los productos biofuncionales con su evaluacidn
nutricional y biofuncional.

- Valorar las propiedades de compuestos biocactivos y su funcidén en el
organismo.

- Interpretar la legislacidn vigente nacional e internacional sobre productos
con actividad farmacoldgica.

- Analizar y distinguir problemas éticos, econdmicosg, sociales y de la salud
relacicnados con el consumo de productos con actividad farmacoldgica y
proponer posibles soluciones a las estrategias de marketing para la venta
libre de estos productos.

CONTENIDO SINTETICO:

Generalidades sobre productos biofuncionales.

.1 Tecnofuncionalidad y biofuncionalidad.

Antecedentes de los alimentos funcionales.

.3 Definicidn de productos funcionales como estrategia de marketing:
Nutracéutico, Alimento Funcional, Nutricosmético, Cosmecéutico.

.4 Papel de los productos biofuncionales en la sociedad.

.5 Principales fuentes naturales de compuestos biofuncionales y sus efectos
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en la fisiologia humana.

2. Comparacidén entre productos biofuncionales y fdrmacos.

2.1 En México: Marco regulatorio, Agencias regulatorias, Ley general de
salud.

2.2 Definiciones: suplemento alimenticio, medicamento, remedio herbolario,
cosmético.

2.3 Reglamento de control sanitario de productos Yy servicios.

2.4 Regulacidén Sanitaria de Publicidad.

2.5 Estados Unidos: Guia de 1la FDA para la validacidn de evidencias de
biofuncionalidad en productos biofuncionales comerciales.

2.6 Canadéd: regulacidén de productos con actividad farmacoldgica.

.

Evaluacidén de la actividad bioldgica de productos biofuncionales.
Pirdmide de la evidencia.

Farmacocinética y farmacodinamia.

Estudios Pre- y Clinicos.

Actividad Antioxidante.

Actividad antimicrobiana y antiviral.

Actividad antiiflamatoria.

Actividad hipoglucemiante.

Actividad antihipertensiva.

Pruebas toxicoldgicas.
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Tecnologias para la elaboracién de productos biofuncionales.
Sistemas de acarradeadores liposomales.

Tejidos de fibra electrospun.

Micrcocesponjas y nanoesponjas.

Complejacidn con ciclodextrinas.

Hidrogeles biodegradables.

Nanotecnologia.

Nanosuspensiones y nanoemulsiones.

Nanoparticulas y nanocédpsulas.
.9 Dispersiones sdlidas.
.10 Microparticulos, microesferes y microcdpsulas.
.11 Proteccidn de particulas con cubiertas.
.12 Vvias de administracidén: oral, dérmica vy oftdlmica.
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Fases para el desarrollo de productos biofunciocnales.

.1 Definicidén de innovacidn.

-2 Razones para disefiar e innovar.

-3 Consideraciones para la elaboracidn de productos biofuncionales en el
mercado mexicano.

Desarrcllo de productos biofuncionales: cdmo nace el producto, marketing
del concepto, desarrollo de férmula preliminar, evaluacidn, desarrollo de

férmula, determinacidn de pardmetros y estdndares.
. W o _ o _/
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5.5 Disefic de empagques innovadores: Concepto de marketing, dummie, evaluacidn
de marketing, desarrollo de empague, determinacidédn de pardmetros y
esténdares.

5.6 Control de calidad total de los productos biofuncionales.

Las actividades prédcticas del curso se desarrollardn en el laboratorio y en
la planta piloto para el desarrollo de un producto biofuncional.

Prdctica 1. Presentacidn del desarrollo de un producto biofuncional.
Prdctica 2. Bosquejo general del desarrollo de un producto biofuncional.
Prdctica 3. Elaboracidn del producto biofuncional.

Practica 4. Aspectos normativos y de marketing.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefilanza-aprendizaje, el profesorado presentard el
contenido de 1la UEA, las modalidades de conduccién vy los criterios de
evaluacidén. El1 profescorado generard los escenarios para el aprendizaje,
utilizando recursos didacticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicaciodn.

Se realizardn sesiones ©préacticas en el laboratorio; en las uUltimas tres
sesiones del «curso practico, el alumnado disefiaréd productos biofuncionales
gue incorporen uno o varios compuestos con actividad farmacoldgico, en los
que el alumnado sea capaz de utilizar la evidencia cientifica comprobada con
evaluaciones bioldgicas vy puedan sugerir su efecto en el humano a través de

una exposicion clara 0% bien fundamentada. El alumnado realizard una
exposicidén oral ante un publico diverso y en el gue incluird el uso de las
TIC*s. EL alumnado leera, presentard v discutird articulos en temas
seleccionados.

Esta Unidad de Ensefianza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable que el profesorado se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidén y Comunicacidén (TIC).
MODALIDADES DE EVALUACION:

Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidn terminal. Las evaluaciones podran realizarse por medio de la
participacién del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
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rubricas; listas de cotejo, portafolios de evidencias,
escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn seran a

dardan a conocer al inicio de la unidad de

ensefianza-aprendizaje.

Evaluacidén de Recuperacidn:

Consistird en una evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya
todos los contenidos del programa o sdélo agquellos gue no fueron cumplidos
durante el trimestre.
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