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l. DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Programa Educativo Modalidad Duracion del periodo lectivo
Maestria y Doctorado en Ciencias en Escolarizada Semestre
Innovacion Biotecnolégica
Clave Nombre de la Asignatura Fecha de Elaboracion Fecha de Fecha de
Aprobacion Revision
BS08 Alimentos funcionales y nutracéuticos 1/08/2013 16/10/2013 02/09/2021
Distribucion de horas formativas
Horas de trabajo Total de Créditos 8
Horas Tedricas Horas Practicas Trabajo Asesoria Asignatura Ninguna
independiente precedente:
48 8 8 0

1. ESTRUCTURA BASICA DEL PROGRAMA

OBJETIVO (S)

Al terminar el curso el alumno adquirira conocimiento acerca de los alimentos funcionales y nutracéuticos, su repercusion en la salud, técnicas de medicion e
identificacion, asi como la legislacién que rige a dichos alimentos.

CONTENIDO TEMATICO

UNIDAD 1. ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS.
1.1 Conceptos.
1.2 Relacion alimento, nutricién y salud.

UNIDAD 2. MEDICION DE NUTRIENTES Y SU BIODISPONIBILIDAD.




2.1 Medicion de nutrientes.
2.2 Biodisponibilidad.

UNIDAD 3. FUNCIONALIDAD.
3.1 Funci6n gastrointestinal.
3.2 Propiedades antitumorales.
3.3 Propiedades antidiabéticas.
3.4 Propiedades antiobesidad.
3.5 Propiedades inmunomoduladoras.
3.6 Modulacién de ateroesclerosis y enfermedades del corazén.

UNIDAD 4. GRUPOS DE ALIMENTOS.

4.1 Ingredientes lacteos.

4.2 Grasas y aceites.

4.3 Prebidticos.

4.4 Probidticos.

4.5 Fibra dietaria.
4.5.1 Proteinas y péptidos bioactivos.
4.5.2 Vitaminas y minerales.
4.5.3 Antioxidantes.
4.5 4 Isoflavonas.
4.5.5 Vino y café como bebidas funcionales.
4.5.6 Herbolaria como fuente de ingredientes funcionales.

UNIDAD 5. MEDICION DE SEGURIDAD Y EFICACIA.
5.1 Toxicoldgicos.
5.2 Estudios in vitro.
5.3 Estudios in vivo.

UNIDAD 6. MERCADOTECNIA Y LEGISLACION.
6.1 Mercadotecnia.
6.2 Legislacion.

UNIDAD 7. DESARROLLO Y FORMULACION DE ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS.
7.1 Desarrollo y formulacion.
7.2 Caracterizacion.
7.3 Estabilidad y vida de anaquel.




1. EVALUACION Y ACREDITACION

METODOS DE EVALUACION Examenes oral 0 escrito.
Escala de evaluacion 0-10.

EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE Tareas, exposiciones, participacion.

CRITERIOS DE ACREDITACION Minimo aprobatorio 8.0.
Minimo 80% de asistencia.
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V. PERFIL DEL FACILITADOR O FACILITADORA

| Grado académico Doctorado y probada en la materia a nivel docencia, investigacién.




