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Nombre del curso:
Cultura y tecnologia de los alimentos

Docente:

Dr. José Antonio Aguilar Lopez

Diay horario:

Martes de 8:00 a 11:00 y jueves 8:00 a 10:00.

Cupo méaximo:
20 estudiantes

Criterios de inscripcién (si aplica):

Conceptos basicos:

Seguridad alimentaria, nutricién, hdbitos alimenticios y cultura

Justificacion:

La alimentacién, para el ser humano, es uno de los aspectos mas complejos de la cultura.
Ya que no se trata tan solo de la transformacion e ingestion de determinados alimentos
sino de un hecho social. La alimentacion esta presente tanto en la vida cotidiana de la
sociedad como dentro de los principales momentos de una cultura. La transformacion de
los alimentos para su conservacion o la preparacion adecuada, cuando y con quién
ingerirlos, pasando por su elaboracion, las creencias asociadas a determinados
alimentos, etc. son hechos que vienen determinados por las pautas culturales y
econdmicas en las que se vive.

Objetivo general:

Desarrollar en el estudiante la capacidad de analisis y reflexion de la diversidad de los
alimentos en relacion del comportamiento humano en el proceso de la alimentacion
humana.

Objetivos especificos:

1. Que el estudiante comprenda y analice la realidad social en la que se gestan los
procesos alimentarios y sus consecuencias a la salud.

2. Que el estudiante disponga de las herramientas teéricas sobre los distintos
sistemas alimentarios para su posterior aplicacion en la actividad profesional en
la produccion de alimentos.

3. Desarrollar en el alumno las habilidades para buscar y procesar informacion de
diversas fuentes de informacion.

4. Fomentar en los alumnos el trabajo en equipo y la comunicacion oral y escrita

Método de trabajo:

El curso constara de clases teodricas, en las que el profesor y en ocasiones alumnos
realizaran una exposicion de los temas programados, se realizaran lecturas y ensayos
de articulos con los que se generaran participaciones en la clase, se desarrollaran




actividades en equipo para fomentar la integracion grupa, asi como alguna actividad
deportiva.

Los estudiantes deberan de participar en las actividades préacticas y académicas que se
lleven a cabo durante el curso, cumpliendo con el material y reporte al final de estas. Al
final del curso presentaran en equipo una investigacibn acerca de un proceso de
transicién alimentaria que implique un riesgo a la salud de las personas en su comunidad
0 en la region.

Criterios de evaluacion:
80% de asistencias, puntualidad, cumplimiento de tareas y trabajos, participacion en
practicas y presentacion de trabajos originales

Temario:

1. Introduccién

1.1Conceptos basicos: alimentos, cultura, nutricion, dieta, habitos alimenticios,
digestién, salud, enfermedad.

1.2 Grupos de alimentos

1.3 Clasificacién y funcion de los nutrientes

2. Alimentos en el entorno socioeconémico

2.1Factores socioculturales de la alimentacién

2.2 Mitos y tabues relacionados a la alimentacién y religién

2.3 Sistemas alimentarios: produccién, distribucion y comercializacion

2.4 Seguridad alimentaria

3. La industria de alimentos, salud y enfermedad

3.1 Trastornos alimenticios relacionados con la cultura de la alimentacion.

3.2 Agroindustria, obesidad y desnutricion.

3.3 Alimentos nutraceuticos

3.4 Inocuidad e intoxicaciones alimentarias.

3.5 El papel de la biotecnologia en la produccion de alimentos

4. Componentes principales de los alimentos

4.1 Agua

4.2 Carbohidratos

4.3 Grasas

4.4 Proteinas

4.5 Aditivos

Bibliografia basica:

e Contreras J. Alimentacion y cultura. Necesidades, gustos y costumbres. (2002).
Alfaomega. México. (B)

e Dominguez L.M.A., Valdés M.E.H., y Lopez E.A. (2009). Bromatologia conceptos
Bésicos. Universidad de Guadalajara. Editorial Universitaria. Guadalajara Jal. 264
pp.

e Fox, Brian Anthony (2011). Ciencia de los alimentos, nutricion y salud. Limusa,
México. (B)

e Garcia Fajardo, Isabel (2008). Alimentos seguros: guia basica sobre seguridad
alimentaria. Diaz de Santos, Madrid. (B)

e Ldpez E. A. y Franco P. K. (2009). Comportamiento alimentario, una perspectiva
multidisciplinaria. Editorial Universitaria. México.296 pp.

e LOpez-Espinosa A., Martinez M. A.G. & Lopez —Uriarte P.J. (2014). México obeso,
Actualidades y perspectivas. Universidad de Guadalajara, Universitaria. México.




e Moll Manfred. (2006) Compendio de riesgos alimentarios. Acribia S.A. Zaragoza,
Espania.

e Paredes L.O., Guevara L.F., y Bello P.L.A. (2012). Los alimentos magicos de las
culturas indigenas mesoamericanas. Fondo de cultura Econémica. México D.F.

e Vazquez, C., Lopez, C.y A. |. de Cos. (2005). Alimentacion y nutricién. Ediciones
Diaz de Santos. Espafia.

¢ Villalobos, A. y Victor M. (2008). Los transgénicos, oportunidades y amenazas.

Editorial Mundi-Prensa. Espafia.
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