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1.

Datos de identificacion

Nombre de la institucion y de la dependencia:

Universidad Autdbnoma de Nuevo Ledn
Facultad de Ciencias Biolégicas
LICENCIADO EN CIENCIA DE ALIMENTOS

Evaluacion Nutricional de Alimentos

¢ Nombre de la unidad de aprendizaje:

e Horas aula-teoria y/o practica, totales: 72

e Horas extra aula, totales: 18

e Modalidad: Escolarizada
¢ Tipo de periodo académico: 6° Semestre
¢ Tipo de Unidad de aprendizaje: Optativa

e Area Curricular: ACFP

e Creéditos UANL: 3

¢ Fecha de elaboracion: 15/12/2012

¢ Fecha de ultima actualizacion: 11/12/2015

Dra. Ma. Guadalupe A. Guzman
M.C. Karla Guadalupe Garcia A.

Responsable(s) del disefio:

2. Presentacion

La unidad de aprendizaje de Evaluacion nutricional de alimentos esta conformada por 1 etapa del conocimiento por competencias, que engloba el
andlisis de la calidad nutricia de los alimentos que son fuente de carbohidratos, proteinas y lipidos para el humano, mediante pruebas de
laboratorio, bioensayos y estudios de casos. Con la finalidad de conocer la metodologia y criterios para clasificar, seleccionar o recomendar los
alimentos en base a la utilizacién biologica y/o efecto en la salud de sus componentes.

3. Propdsito(s)

En esta unidad de aprendizaje (UA) se retoma el conocimiento sobre las necesidades o requerimientos nutricios de la poblacion, la composicion
quimica de los diferentes grupos de alimentos y los cambios o modificaciones posibles de los componentes de importancia nutricia por efecto de
las condiciones de manejo, almacenamiento y/o proceso, como la base para identificar en esta UA los pardmetros para evaluar la calidad nutricia
de un alimento o materia prima: Se revalora las herramientas del analisis quimico e instrumental, aplicandolas ahora en la valoracion de calidad
nutricia de los alimentos. Se aplicard ademéas metodologia biolégica recomendada por Organismos Internacionales en la evaluacion nutricional y
fisio-funcional de alimentos, considerando las probleméticas sociales de nutricion y alimentacion. La evaluacion nutricional de alimentos y materias
primas para el Lic. En Ciencia de Alimentos es de particular importancia en la seleccion de condiciones de manejo, almacenamiento y proceso que
conserven la calidad nutricia del alimento, en el desarrollo de nuevos alimentos competitivos encaminados a mejorar las condiciones de salud y
nutricion del consumidor, y de manera muy importante a buscar valor agregado y potencial utilizacion de nuevas fuentes de nutracéuticos



contribuyendo al desarrollo sustentable.

4. Competencias del perfil de egreso

e Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje
8. Utilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo académico, el ejercicio de su
profesion y la generacion de conocimientos.
10. Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso humano, académico y
profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable
13. Asumir el liderazgo comprometido con las necesidades sociales y profesionales para promover el cambio social pertinente.

e Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje

2.- Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso sobre las
caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la productividad con
respeto al medio ambiente.

3.- Disefiar alimentos y suplementos nutritivos e inocuos aplicando el método cientifico y formulacion en el marco del conocimiento integral
de las materias primas, alimentos, sistemas de calidad y procesos, para la satisfaccion de las necesidades nutricias y sanitarias de la
poblacion.

4.- Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbiolégicas, biologicas y sensoriales de andlisis de alimentos tomando en cuenta la normativa
respectiva y/o las caracteristicas de producto lider, en la evaluacion de calidad de materias primas y lineas de produccion para obtener
productos alimenticios competitivos y con calidad.



5. Representacion grafica

Producto Integrador.

Informe de evaluacién nutricional de un alimento que incluya
el marco tedrico, estrategia, resultados y su analisis,
fundamentando el valor nutricio obtenido en la discusién de
sus resultados.

Analizar la calidad nutricia de los
alimentos que son fuente de
carbohidratos, proteinas vy lipidos para el
humano.




6.- Estructuraciéon en capitulos, etapas, o fases, de la unidad de aprendizaje

Etapa 1. Carbohidratos

Elemento de Competencia
Evaluar la calidad nutricia de los alimentos como fuente de carbohidratos para el humano a través de su composicion quimica,
recomendaciones dietéticas y metodologia bioldgica oficial para el disefio de dietas y desarrollo de productos.

Evidencias de
aprendizaje

)

Criterios de desempefio

3)

Actividades de
aprendizaje

(4)

Contenidos

()

Recursos

(6)

1.1 Reporte producto de
una revision bibliografica
sobre un componente y/o
carbohidrato dietético y
su impacto en la salud.

El facilitador elegira en
cada ciclo escolar un
componente y/o
carbohidrato dietético
sobre el cual, el alumno
debera investigar su
composicion y/o
caracteristicas quimicas y
biofuncionales. Identificar
los alimentos que lo
contienen, ademas de
mencionar la
recomendacion dietética
del mismo si la hubiera,
los beneficios para la
salud y los riesgos por
ingestion deficiente o
excesiva segun aplique.

El reporte debe incluir el
titulo del componente y/o
carbohidrato asignado,
introduccion, desarrollo y
una conclusion que
incluya una aportacion

El facilitador explica el
objetivo del curso y de
una forma breve la
importancia y logistica
de la evaluacién
nutricional de los
alimentos para guiar al
alumno sobre el PIA.

El alumno realiza una
valoracion teérica del
contenido de
macronutrientes y
energia en diferentes
dietas de alta y baja
densidad.

El facilitador introduce al
alumno sobre los
fundamentos de la
valoracion de calidad del
alimento como fuente de
carbohidratos.

El alumno, organizado
en equipos, realiza una
revision bibliografica

1. Presentacion tedrica

a. Relacion calidad de
alimentos- Nutricién

b. Aspectos que determinan
la calidad nutricia de un
alimento

c. Requerimientos
nutricionales y
recomendaciones dietéticas
de carbohidratos.

2. Evaluacion de la calidad
de carbohidratos

a. Composicion de los
carbohidratos y calidad
nutricia

b. Fructosa, glucosa,
almidon resistente, fibra
dietética e indice glicémico
c. Componentes de la fibra y
su efecto en la salud y en la
biodisponibilidad de otros
componentes del alimento.

Aula y Laboratorio
Proyector

Equipo de computo
Material didactico

Equipo de
Laboratorio

Manual de
Préacticas

Métodos oficiales
de Andlisis,

Biblioteca

Base de datos




1.2 Reporte de
Laboratorio.
Determinacion del indice
glicémico de un alimento.

personal, acompafnada de
reflexiones, criticas y
comentarios. Incluir la
bibliografia en estilo APA
de fuentes consultadas y
cumplir con la fecha de
entrega. Debe ser
elaborado por equipos y
entregado
individualmente.

El facilitador asignara un
alimento a cada equipo.
El reporte debe contener:
el titulo de la préactica,
antecedentes,
procedimientos,
resultados, discusion de
éstos con respecto a otros
equipos y con lo
reportado en la literatura,
ademas de una
conclusién sustentada en
los resultados discutidos
que incluya una
aportacion personal. Debe
incluir la bibliografia en
estilo APA de al menos 3
fuentes consultadas.
Debe ser elaborado por
equipos y entregado
individualmente.

sobre un componente
ylo carbohidrato dietético
gue el facilitador le
asignara.

El alumno de forma
individual presenta el
reporte de su
investigacion.

Revisar y retroalimentar
por escrito el reporte
entregado por los
estudiantes v, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.

El facilitador explica de
manera integral, los
diferentes tipos de
carbohidratos presentes
en los alimentos y su
efecto en la salud, lo que
determina el valor
nutricio del alimento que
los contiene.

Ejecutar en equipo, en el
laboratorio la practica de
Determinacion del indice
glicémico del alimento
asignado por el
facilitador, de acuerdo al
procedimiento oficial.

Comparar y discutir
sobre los resultados
propios y de los




1.3 PPAL. Informe de
evaluacion nutricional de
un alimento con respecto
a carbohidratos.

1.4 Primer Examen
Parcial

El facilitador asignara los
alimentos a evaluar como
fuente de carbohidratos a
cada equipo.

El informe debe contener
titulo, introduccién,
objetivos, antecedentes,
metodologia, resultados,
discusion y conclusién
que refleje la evaluacién
de los alimentos en
cuestion como fuente de
carbohidratos y su
sustento tedrico-
metodoldgico.

Este contenido debera ser
presentado en forma
l6gica e interesante.

Debe incluir la bibliografia
en estilo APA de fuentes
consultadas. Debe ser
elaborado por equipos y
entregado
individualmente.

compafieros, utilizando
referencias
bibliograficas.
Presentar el reporte de
laboratorio de forma
individual.

Revisar y retroalimentar
por escrito el reporte
entregado por los
estudiantes vy, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.

El alumno, realizara una
revision bibliografica
para ampliar y
profundizar la
informacion revisada en
clase respecto a los
diferentes tipos de
carbohidratos que estén
presentes en el alimento
asignado y su efecto en
la salud.

Analizara la informacion
de manera critica y
considerando los
conocimientos previos
de nutricion y Quimica
de alimentos,
Determinara el valor
nutricio del alimento
como fuente de
carbohidratos.

Realiza el informe
correspondiente.




Etapa 2. Proteinas

Elemento de Competencia
Evaluar la calidad nutricia de los alimentos como fuente de proteina para el humano a través de su composicion quimica,

recomendaciones dietéticas y metodologia biologica oficial para el disefio de dietas y desarrollo de productos.

Evidencias de
aprendizaje

)

Criterios de desempefio

3)

Actividades de
aprendizaje

(4)

Contenidos

()

Recursos

(6)

2.1 Reporte de la
comparacion teédrica de
un grupo de alimentos de
origen vegetal y origen
animal como fuente de
amino&cidos esenciales
para el humano.

El facilitador elegira los
alimentos para cada
equipo. El alumno debera
investigar la composicion
de aminoacidos
esenciales de cada
alimento y la
recomendacion dietética
para obtener el valor
aminoacidico de cada
alimento.

El reporte debe incluir el
titulo que de una idea
clara del tema,
introduccién, objetivos,
metodologia, resultados,
discusion comparativa y
conclusion que refleje la
evaluacion de los
alimentos en cuestion
como fuente de proteina y
Su sustento teorico-
metodoldgico. Incluir la
bibliografia en estilo APA
de fuentes consultadas y
cumplir con la fecha de

El facilitador introduce al
alumno sobre los
fundamentos de la
valoracion de calidad del
alimento como fuente de
proteina y explica los
fundamentos y
metodologia oficial para
determinar el puntaje o
valor aminoacidico
(VAA).

El alumno organizado en
equipos realiza la
comparacion teérica de
un grupo de alimentos
de origen vegetal y
origen animal, asignados
por el facilitador, como
fuente de aminoacidos
esenciales para el
humano.

El alumno de forma
individual presenta el
reporte de la
comparacion.

3. Evaluacién de la
calidad de la proteina

a. Métodos quimicos
Contenido,
Disponibilidad y
Requerimiento de
aminoacidos

Puntaje quimico o valor
aminoacidico.
Solubilidad de la
proteina

b. Métodos de
digestibilidad in vitro

c. Métodos biolégicos
Metodologia para
determinar la
digestibilidad aparente y
verdadera.
Digestibilidad proteica
corregida por el puntaje
guimico (PDCAAS)

d. Otros métodos de
evaluacion bioldgica de
proteinas

Aula y Laboratorio
Proyector

Equipo de computo
Material didactico
Equipo de Laboratorio
Métodos oficiales de
Analisis,

Sala de Bioensayos y
animales de
experimentacion

Biblioteca

Base de datos




2.2 Reporte de
Laboratorio.
Determinacién de la
Digestibilidad verdadera
de proteinas.

entrega. Debe ser
elaborado por equipos y
entregado
individualmente.

El facilitador elegira el
alimento para cada
equipo.

El reporte debe contener:
el titulo de la practica,
antecedentes que
incluyan el valor
aminoacidico del
alimento, procedimientos
que incluyan la
determinacion de la
digestibilidad y el calculo
del PDCAAS, resultados,
discusion de éstos con
respecto a otros equipos y
con lo reportado en la
literatura, ademas de una
conclusion sustentada en
los resultados discutidos
que incluya una
aportacion personal.
Incluir como Anexo la
bitacora de coleccion de
datos del bioensayo.
Debe incluir la bibliografia
en estilo APA de al menos
3 fuentes consultadas.
Debe ser elaborado por
equipos y entregado
individualmente.

Revisar y retroalimentar
por escrito el reporte
entregado por los
estudiantes vy, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.

El facilitador explica los
fundamentos vy la
metodologia oficial para
determinar la
digestibilidad de las
proteinas, in vitro e in
vivo, enfatizando en el
método de digestibilidad
proteica corregida con el
valor aminoacidico
(PDCAAS).

Ejecutar en equipo, en el
laboratorio y sala de
bioensayos la practica
de Determinacion de la
digestibilidad verdadera
(DV) del alimento
asignado por el
facilitador, de acuerdo al
procedimiento oficial.

Comparar y discutir
sobre los resultados
propios y de los
comparieros, utilizando
referencias
bibliogréficas.
Presentar el reporte de
laboratorio de forma
individual.

* Métodos basados en el
cambio de peso corporal
i) indice de eficiencia
proteica (PER) y (PERr)
i) Razon proteinica neta
(NPR)

* Métodos basados en la
retencion de nitrégeno
i).Proteina neta utilizada
(NPU)

if).Valor Bioldgico (VB)

* Métodos
microbiolégicos




2.3 PPA2. Informe de
evaluacion nutricional de
un alimento con respecto
a carbohidratos y
proteinas.

2.4 Segundo Examen
Parcial

El alumno debera partir
del reporte elaborado
como PPAL,con las
correcciones atendidas
de acuerdo ala
retroalimentacion recibida
e incorporar en este PPA2
lo correspondiente a
proteinas en el titulo,
introduccién, objetivos,
antecedentes,
metodologia, resultados,
discusion y conclusion
gue refleje la evaluacion
de los alimentos en
cuestion como fuente de
carbohidratos y proteina
con su sustento tedrico-
metodoldgico.

Este contenido debera ser
presentado en forma
l6gica e interesante.

Debe incluir la bibliografia
en estilo APA de fuentes
consultadas. Debe ser
elaborado por equipos y
entregado
individualmente.

Revisar y retroalimentar
por escrito el reporte
entregado por los
estudiantes vy, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.

El facilitador explica
otros métodos de
valoracién de la calidad
biologica de las
proteinas, sus limitantes
y utilidad.

El alumno, realizar4 una
revision bibliogréafica
para ampliar y
profundizar la
informacién revisada en
clase respecto a las
caracteristicas de
composicion de las
proteinas que estén
presentes en el alimento
asignado y los valores
de utilizacion o calidad
biologica reportados
previamente para el
alimento asignado o uno
similar.

Utilizara la composicién
aminoacidica teorica en
la determinacion del
(VAA) del alimento
asignado y de la caseina
como proteina control.




Incorpora el resultado de
(DV) del alimento
asignado y de la
caseina, obtenido en la
practica de
Determinacion de la
Digestibilidad verdadera
de proteinas.

Relaciona ambos
valores VAA y DV para
obtener de acuerdo a la
metodologia oficial el
Valor de la proteina
(PDCAAS) del alimento
asignado relativa a la
caseina.

Incorporara el informe
del PPA1

Analizara la informacion
de manera critica y
considerando los
conocimientos previos
de nutricién y quimica de
alimentos, asi como su
revision bibliografica,
valorara
nutricionalmente el
alimento asignado como
fuente de proteina y
carbohidratos.

Elabora el informe
correspondiente.

Etapa3. Lipidos

Elemento de Competencia

Evaluar la calidad nutricia de los alimentos como fuente de lipidos para el humano a través de su composicidon quimica,
recomendaciones dietéticas y metodologia bioldgica oficial para el disefio de dietas y desarrollo de productos.




Evidencias de
aprendizaje

)

Criterios de desempefio

3)

Actividades de
aprendizaje

(4)

Contenidos

()

Recursos

(6)

3.1 Reporte producto de
una revision bibliografica
sobre un componente y/o
lipido dietéticoy su
impacto en la salud.

El facilitador elegira en
cada ciclo escolar un
componente y/o lipido
dietético sobre el cual, el
alumno debera investigar
su composicién y/o
caracteristicas quimicas y
biofuncionales. Identificar
los alimentos que lo
contienen, ademas de
mencionar la
recomendacion dietética
del mismo si la hubiera,
los beneficios para la
salud y los riesgos por
ingestion deficiente o
excesiva segun aplique.

El reporte debe incluir el
titulo del componente y/o
lipido asignado,
introduccion, desarrollo y
una conclusion que
incluya una aportacion
personal, acompafnada de
reflexiones, criticas y
comentarios. Incluir la
bibliografia en estilo APA
de fuentes consultadas y
cumplir con la fecha de
entrega. Debe ser
elaborado por equipos y
entregado

El facilitador introduce al
alumno sobre los
fundamentos de la
valoraciéon de calidad del
alimento como fuente de
grasa.

El alumno, organizado
en equipos, realiza una
revision bibliografica
sobre un componente
lipidico de los alimentos
gue el facilitador le
asignara.

El alumno de forma
individual presenta el
reporte de su
investigacion.

Revisar y retroalimentar
por escrito el reporte
entregado por los
estudiantes v, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.

El facilitador explica de
manera integral, los
diferentes tipos de
componentes lipidicos
presentes en los
alimentos y su efecto en
la salud, lo que
determina el valor

4. Evaluacion de la
calidad de lipidos

a. Composicion de la
grasay calidad nutricia
del alimento

Grasas saturadas,
monoinsaturadas y
poliinsaturadas,
colesterol

Ac. grasos Omega 3y
Omega 6, Grasas trans y
su impacto en la salud

b. Estado de
conservacion de la grasa
sobre la calidad nutricia
del alimento

Aula y Laboratorio
Proyector

Equipo de computo
Material didactico
Biblioteca

Base de datos




3.2 Reporte con los
resultados del estudio de
casos para la valoracion
nutricia de alimentos
como fuente de Lipidos

individualmente.

El facilitador coordinara
un taller en el que se
asignaran y resolveran,
por equipos, casos con
informacién de alimentos
y/lo dietas que contienen
lipidos de diferentes
caracteristicas quimicas,
los cuéles seran
analizados por los
alumnos y contrastados
con los reportes (3.1) de
las revisiones
bibliograficas sobre los
componentes y/o lipidos

dietéticos y su impacto en
la salud, asi como con las

Recomendaciones
dietéticas y el material

visto en clase. Generando

un reporte escrito que
debe incluir el titulo del
caso, desarrollo,
resultados y una

conclusion que incluya las

referencias bibliogréficas
que dan la
fundamentacion teérica o
bases que la sustentan.
Incluir la bibliografia en
estilo APA de fuentes

consultadas y cumplir con
la fecha de entrega. Debe
ser elaborado y entregado

por equipos.

nutricio del alimento que
los contiene.

El facilitador explica el
efecto que tiene el
estado de conservacion
de la grasa sobre la
calidad nutricia de otros
componentes del
alimento y sobre la
salud.

El alumno, organizado
en equipos, coordinado
por el facilitador,
resuelve los casos que
se le asignaran en el
taller sobre la valoracion
nutricia de alimentos
como fuente de lipidos.

El alumno presenta por
equipos el reporte con
sus resultados.

Revisar y retroalimentar
por escrito el reporte
entregado por los
estudiantes v, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.




3.3 PIA. Informe de
evaluacion nutricional de
un alimento.

3.4 Tercer Examen
Parcial

El alumno debera partir
del reporte elaborado en
el PPA2, con las
correcciones atendidas
de acuerdo ala
retroalimentacion recibida
e incorporar para el PIA
lo correspondiente a
lipidos en el titulo,
introduccién, objetivos,
antecedentes,
metodologia, resultados,
discusién y conclusién
que refleje la evaluacién
de los alimentos en
cuestion como fuente de
carbohidratos, proteina y
lipidos con su sustento
tedrico-metodologico.

Este contenido debera ser
presentado en forma
l6gica e interesante.

Debe incluir la bibliografia
en estilo APA de fuentes
consultadas. Debe ser
elaborado por equipos y
entregado
individualmente.

El alumno, realizar4 una
revision bibliogréafica
para ampliar y
profundizar la
informacién revisada en
clase respecto a los
diferentes tipos de
lipidos que estén
presentes en el alimento
asignado y su efecto en
la salud.

Con valores teoricos de
bases de datos oficiales
y otros asignados por el
Facilitador, con apoyo de
su revision bibliogréafica
realizard una valoracion
de la calidad del
alimento asignado
respecto a los lipidos
gue contiene y su estado
de conservacion.

Incorporara el informe
del PPA2

Analizara la informacion
de manera critica e
integral y considerando
los conocimientos
previos de nutricion y
guimica de alimentos,
asi como su revision
bibliografica,
determinara el valor
nutricio del alimento
asignado




Realiza el informe

correspondiente al PIA.

7. Evaluacion integral de procesos y productos (ponderacion / evaluacion sumativa).

Parciales Total
1o Parcial 20 Parcial 30 Parcial
Evidencias 1 (4%) 1 (4%) 1 (4%) 12%
Laboratorios 1 (6%) 1 (10%) 1(4%) 20%
Examen 1 1 (Etapa 1. Proteinas) 1 (Etapa 1. Lipidos) 40%
(Etapal.Carbohidratos) (14%) (13%)
(13%)
PIA 6% 11% 11% 28%

8. Producto integrador del aprendizaje de la unidad de aprendizaje (sefialado en el programa sintético):

Informe de evaluacién nutricional de un alimento

Instrucciones

Elaborar un reporte producto de un trabajo practico en el cual se Informe el resultado
de la evaluacion nutricional de un alimento con respecto a carbohidratos, proteinas y
lipidos.

El facilitador asignara los alimentos a evaluar como fuente de macronutrientes a cada
equipo al inicio del semestre.

Los alumnos realizaran los andlisis necesarios en el laboratorio y sala de bioensayos
del Departamento de Alimentos, efectuaran revisiones bibliogréficas, y utilizaran la
informacion vista en clase para cumplir con este objetivo.

Valor 28%
Criterios de El reporte debe contener titulo, introduccion, objetivos, antecedentes, metodologia
Evaluacion con evidencia gréfica, resultados, discusiony conclusion que refleje la evaluacion de
los alimentos en cuestién como fuente de carbohidratos, proteina y lipidos con su
sustento tedrico-metodoldgico.
Debe incluir la bibliografia en estilo APA de al menos 20 fuentes consultadas.
Modalidad Se trabajara en equipos

Medio de entrega

Se entregara un reporte de forma individual a través de la plataforma educativa




9. Producto integrador de aprendizaje

Informe de evaluacién nutricional de un alimento que incluya el marco tedrico, estrategia, resultados y su analisis, fundamentando el
valor nutricio obtenido en la discusion de sus resultados.

10. Fuentes de apoyo y consulta (bibliografia, hemerografia, fuentes electrénicas)

International Network of Food Data Systems (INFOODS) http://www.fao.org/infoods/infoods/tables-and-databases/la/en/
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