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Rela01cnar el
nutr1c1ﬂnal Y func1cﬂa1

Valmrar

Interpretar la leglslac1mn v1gente nacional e internacional sobre alimentos

Parciales:

dlSEHG

: las propiedades
arganlsmc

fJnC1ona1es

4 L . :
Anallzar Y distinguir problemas éticos, econdémicos, sociales y de la salud

relaC1onadGs con el consumo de| nutracéuticos y alimentos funcionales y

I i 1 I
propaner posibles soluciones.
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| Introduccidn.

| CONTENIDO SINTETICO:

antecedentes

3. ! | .y :
funcicnales en la salud humana, sus limitaciones vy
yde salud.

Al final @e la UEA el alumno sera capaz de:

de plms alimentos funcionales

de compuestos biocactivos vy
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Obj%tivm General: | "

Al final 'de la UEA el alumno sera capaz de:

. | _ o
Estiblecer el parel ,que i desempefian los nutracéuticos y los alimentos

su relacidén con los

con su evaluacidn

su funcidén

| Y def1n1c1ones de nutracéuticos, nutricosmét
cosmecéuticos y alimentos funcionales.

L2 Pr1nc1pales consideraciories en [el disefio de nutracéuticos y alimentos
funcionales.
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;Campu%stas bicactivos de la uva.
|Compuestos biocactivos de los citricos. e _

;Vegethles.

.1
2]
.3
.41Deteﬁminaci6n de la actividad an#i-cancerigena.

| . . , . .
Aspectos normativos en México y a nivel internacional.

Compuestos biocactivios. dE|avena - - L

Compuestos biocactivos del salvado de trlgq_y plantago Psyllium.
Compuestos bicactivos de|arraz -
Compuestos biocactivos de|plantasfautéétcnas de Lantincamérica.
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Frutas . - - |

Compuestos bicactivos de  las cruciferas. -

| Compuestos blmactlﬁes de‘la cebolla y ajo.

‘Carbohidratos no dlgerlbles de las verduras.

' |
Prnductﬂs marinos. | !

Desechos de pesquerias con pmtenglal nutracéutico.

CumpuEstDs bivactivos del aceite de pescado.
Quitina y quitosanos.

. Glucosamina.

'Nutricosméticos.
L 1 L]
.D1ferenc1as entre nutracéutico, |[nutricosmético y cosmecéutico.

Compﬂastms bivactivos de hidrolizados de pescado. .

] 1 1 I 4
Compuestos biloactivos de las algas marinas.

Productos lécteas.?

- . | 1 u [ . . o g
Productos lacteos fermentados, probidticos, prebidticos y simbidticos.

Ccmpﬁestas bicactivos de hidrolizados de proteina.
Ccmp%estas bicactives del suero de leche.

Otros compuestos biocactivos de la leche.

Mlcronutrlentes para la salud del cabello y la piel.
Antioxidantes naturales para la salud de 1la piel.
Compuestos leact1$cs para la flkmeza de la piel.
Humectantes naturales pafa la plrl
Evalﬁacién de la ac¢tividad biclégica de los nutracéuticos.
Deteqminacién de la actividad antioxidante.

Determinacidn de la actividad antimicrobiana y antiviral.
Determinacién de la actividad anti-inflamatoria.
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B.S-Ensayqs de biodisponibilidad. , — _

Las act1v1dades_ practlcas de la UEA se desarrollarap en el labcratorlo y_en

la p&anta pllatn para el desa}rolla de un alimento funcional. o LTl
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Préctica i Presentaciép del desarroIlG de'un—aliment& funciﬁnal

Erécﬁlca 2. Bosquejo general del dgsarrmllo del allmento func1cna1

Practica %. Elaboracidén del alimento (funcional.

Practica 4. Aspectos normativos. — = = ~ = - -
TF!ODALIDADES DE CDNDFCCIOﬁIDEL PROCESO DE ENSENANZA- APRENDIZAJE:
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Al inicio el ' profesor presentara el conteniﬁc*dé‘la UEA las modalldades de

—

COmn | los alumnms apayado pcr.medlas como pizarrdén y medios audiovisuales.

l

Se reallzaran sesiones practicas en el laboratorio; en las Gltimas tres
1nc$rpcren uno © varios) nutriceutlce%, en los que los alumnos sean capaces de
utillizar la evidencia ' c1en€1f1ca cumprmbada con evaluaciones bioldgicas y
puedan sugerlr su efecto en el humanm a través de una exposicidn clara y bien
fundamentada El alumno leerd, presentard vy discutira articulos én temas
selqcc10n§dms. | o
iMODALIDADES DE EVALUACION:.
Evaluacidn Global: ;

Incluira ?l menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidn terminal de
las [partes tedrica y practica. Las primeras podran realizarse por medio de la
par§1C1paFlcn del alumno, evaluac1mnes escritas, tareas, reportes escritos,
expdsicia?es e informes de 1la parte practica. Los factores de ponderacidn
seran a 3u1c10 del profesor y se daran a conocer al inicio de la UEA.

| I i !
Evaluacién de Recuperacidn: -

M f R . : .
A juicio gel profesor, consistira en:una evaluacidn escrita que incluya todos
los lcontenidos tedricos y practicos|de la UEA, o sdlo aquellos que no fueron
cumplidasjdurante el trimestre.
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ﬁl.;ApostDle, P. (2011) . Nutrltlan and skin. Lessons for anti-aging, beauty

land health skin. New York: Sprlnéer.
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canducc1cn Yy los criterios de evaluacidn. El profesor expondrad y discutira|

sesilones del cCurso practico,  los alumnos disefiaran alimentos funcionales que |
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