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Codificacion: CITA 4305

Numero de horas-crédito: 3 créditos. Tres (3) horas de conferencia y de tres (3) horas por semana.
Prerrequisitos, Correquisitos y otros Requerimientos

Prerrequisitos: CIBl 3001 y 3002 or QUIM 3002 (QUIM3132 y QUIM3134) and BIOL 3022 or BIOL 3052 or
BIOL 4015

Descripcion del curso:

Estudio de los conceptos basicos de nutricién, la composicién nutricional de los alimentos y la
funcién de los nutrientes en el cuerpo humano. Analisis del efecto de la tecnologia en el valor
nutricional del Alimento. Introduccidn al rol de la biotecnologia en la produccion, desarrollo de
nuevos productos, seleccidn y consumo de alimentos.

Objetivos del Curso
Al finalizar el curso, los estudiantes podran:

a) Explicar los conceptos bdsicos de nutricidn, la composiciéon nutricional de los alimentos y la
funcion de los nutrientes en el cuerpo humano.

b) Reconocer e identificar las alteraciones en la calidad nutricional de los alimentos en los
diferentes procesamientos.

c) Presentar sugerencias para modificaciones de la tecnologia empleada en el manejo vy
procesamiento de los alimentos.

d) Aplicar los conocimientos sobre la composicion, propiedades y transformaciones de los
alimentos y su aprovechamiento por el organismo humano para desarrollo de nuevos
productos manteniendo su composicién nutricional.



Bosquejo de Contenido y Distribucion del Tiempo

Temas de Conferencia Tiempo (hr)

a. Estudio de los conceptos basicos de nutricion 8

Breve introduccién a los conceptos basicos. Nutricion: obijetivos.
Alimentacion: funciones. Relacidn alimentacion/nutricion. Dietética.
Necesidades y recomendaciones. Nutrientes y alimentos. Tipos
especiales de alimentacién. La dieta equilibrada. Nutricién y salud.
Obesidad

b. La composicion nutricional de los alimentos y la funcién de los 12
nutrientes en el cuerpo humano

Antecedentes de las clasificaciones de alimentos. Representaciones
graficas. Los grupos de alimentos: grupo de la leche; grupo de las carnes;
grupo de las frutas y verduras; grupo del pan y los cereales; grupo de las
grasas y azucares. Valor nutritivo: tablas de composicion de los
alimentos. Digestién y absorcién de nutrientes y sus funciones en el

organismo.
c. Andlisis del efecto de la tecnologia en el valor nutricional del Alimento. 1
d. Tecnologia culinaria 2

Introduccién. Procedimientos de coccién: tiempo y medios de coccidn.
Coccion en medio acuoso. Coccién en medio graso. Coccidn en medio
gaseoso: asados. Efecto de la tecnologia culinaria sobre el valor nutritivo
de diferentes grupos de alimentos.

e. Conservacion de los alimentos 8
Objetivos de la conservacion. Conservacion por calor: pasteurizacion,
esterilizacion. Conservacién en frio: refrigeracién, congelacién,
liofilizacion. Otras técnicas: antisépticos, ahumado, deshidratacion,
irradiacién. Alteracion del valor nutritivo por las diferentes técnicas de
conservacion

f. Introduccion al rol de la biotecnologia en la produccién 1

Introduccién. Aplicaciones de la biotecnologia al campo de |Ia
alimentacién y nutriciéon. Impacto de la ingenieria genética en la
biotecnologia alimentaria. Biotecnologia vegetal. Impacto de la
biotecnologia en la nutricién.

g. Desarrollo de nuevos productos, seleccion y consumo de alimentos. 2
Nuevos alimentos: alimentos ecoldgicos, alimentos transgénicos,
alimentos  funcionales, alimentos nutracéuticos, suplementos
alimentarios, alimentos-medicamento. Productos para alimentacién
especial. Legislacion.

h. Seminarios-presentaciones 7
i Examenes 4

Total 45 hrs.



Estrategias de ensefanza:

Las principales estrategias de ensefianza para este curso serdn las conferencias, las exposiciones
tedricas en las que se fomente la participacién de los alumnos y trabajos en grupo. Los estudiantes
realizardn una presentacién, una durante cada una de las tres sesiones. Los temas ha desarrollar
se repartirdn entre los alumnos.

Recursos de aprendizaje o instalaciones minimas disponibles o requeridas:

El curso se llevard a cabo en un saldon de clases tradicional. Estard disponible la biblioteca general
para materiales de referencias.

Estrategias de evaluacion:

Durante el curso, los elementos para la evaluacién del estudiante serdn el desempefio en dos
examenes parciales, un examen final, un seminario, tareas y participacién en debates y discusiones
de algunos articulos cientificos relacionados a los temas del programa. Estos articulos serdn
distribuidos con 7 dias de anticipacion para ser leidos y analizados por los estudiantes. Ademas
seran distribuidos algunos temas para la presentaciéon de un seminario. La siguiente tabla resume
el peso que se le dara a cada una de estos criterios.

Examen parcial 1 80 %
Examen parcial 2 80%
Examen parcial 3 80%
Examen final 90%
Seminario 50%
Actividades en clase y tareas 20%
Total 400%

Evaluacidon diferenciada a estudiantes con necesidades especiales: En caso de ser necesario, se
modificara la administraciéon de las evaluaciones para ajustarse a las necesidades de estudiantes con
condiciones especiales o impedimentos fisicos. Estos estudiantes deberan informar al profesor de sus
condiciones o impedimentos a la mayor brevedad posible de forma que se puedan hacer los arreglos
pertinentes para el disefo y administracion de las pruebas. El estudiante debera comunicarse con la
Oficina de Asuntos para las Personas con Impedimento en el Decanato de Estudiantes para que ésta
certifique las necesidades especiales o impedimentos y ofrezca recomendaciones de acomodo
razonable.

Sistema de Calificacion

La calificacidon que recibira el estudiante serd mediante el sistema tradicional basado en las notas A, B, C,
Dy F. Lasiguiente tabla resume la asignacién de notas en base al por ciento final obtenido:

Nota Por ciento
A 90 al00



B 80 < 90
C 70 < 80
D 60 < 70
F < 60
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Documentos electrénicos

- Www.mypyramid.gov

- http://www.choosemyplate.gov/professionals/

-www.ift.org/knowledge-Center/Learn-About-Food-Science/k12-Outreach/Video-and-Media/from-Concept-to-Consumer.aspx

- Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO): www.fao.org

- Codex Alimentarius: www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp

- The European Federation of Food Science and Technology (EFFOST): www.effost.org

- Integrating Safety and Environmental Knowledge Into Food Studies:
www.esb.ucp.pt/iseki/

- Bibliotecas de Ciencia y Tecnologia de Alimentos del CSIC: www.csic.es

- European Food information Council: http://www.eufic.org/index/es/

- Federacién Internacional de Alimentos y Bebidas: http://www.fiab.es/

- National Academy of Sciences (USA): www.nap.edu

- http://www.nap.edu/openbook/

- Sociedad Espafiola de Nutricidn Basica y Aplicada: www.senba.es

Estudiantes con necesidades especiales o impedimentos fisicos:

Todo estudiante con necesidades especiales, impedimentos fisicos o que reciba servicios de
Rehabilitacién Vocacional debe comunicarse al inicio del semestre (o tan pronto surja la necesidad o
impedimento) con el profesor para planificar el acomodo razonable y equipo de asistencia necesario
conforme a las recomendaciones de la Oficina de Asuntos para las Personas con Impedimento (OAPI)
del Decanato de Estudiantes.
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