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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

NOMBRE :  ALIMENTOS FUNCIONALES Y
NUTRACEUTICOS

CcODIGO . 45744

SEMESTRE . X Décimo

NUMERO DE CREDITOS . Tres (3) Créditos

PRERREQUISITOS . Electiva VI

HORAS PRESENCIALES DE

ACOMPARAMIENTO DIRECTO Tres (3) Horas Tedricas Semanales

AREA DE FORMACION . Alimentos y productos naturales
TIPO DE CURSO :  Presencial
FECHA DE ACTUALIZACION . Agosto 2015.

2. DESCRIPCION:

Este curso es de caracter tedrica que introduce al estudiante de Farmacia y carreras afines, en el
campo de los alimentos funcionales y productos nutracéuticos, estos Ultimos productos que ocupan
el espacio entre los alimentos y los medicamentos; incluye entre otros aspectos: definiciones,
factores nutracéuticos , la problematica existente en el control de calidad y la investigacion en
general , metabolitos funcionales, casos especificos reportados en literatura tales como:
isoflavonas, polifenoles, fibra dietaria, acidos esenciales como lo w-3 entre otros, su nomenclatura
y mecanismo de accion,, antioxidantes y alimentos con esta actividad su uso en el caso especifico
en el tratamiento de inflamaciones, aspectos a tener en cuenta en la produccion y estadisticas en
mercadeo, requisitos necesarios y legislacion en diferentes bloques comerciales mundiales.

3. JUSTIFICACION

El Quimico Farmacéutico, tiene la facultad para desempeiiarse en diferentes campos entre los que
se destacan los medicamentos y los alimentos; este curso suministra orientacion en la blsqueda y
aplicacién de conocimientos necesarios para la investigacion, desarrollo y control de calidad
alimentos funcionales y productos nutracéuticos. El quimico farmacéutico, al combinar los
conocimientos propios del a farmacia y de los alimentos principalmente, es el profesional indicado
para emprender y solucionar problemas en esta clase de productos que son denominados los
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alimentos del siglo XXI; Colombia con su gran biodiversidad en plantas alimenticias y exdticas se
constituye en un potencial productor de estos alimentos.
Los temas seran abordados desde una perspectiva global, regional y local, soportados en abundante

bibliografia, a pesar de que se ha venido hablando de alimentos funcionales y productos
nutracéuticos desde hace tan solo veinte afos.

4. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

El propdsito de este curso es incentivar a los estudiantes para que usen muchos de los
conocimientos adquiridos en las asignaturas del programa de Farmacia en otro campo de accién
que donde el Quimico farmacéutico es uno de los profesionales indicado para liderar proyectos en
los que desarrolle su creatividad, en la solucién de diferentes problemas tanto en la investigacion y
desarrollo. Estoy haciendo énfasis en los alimentos funcionales y productos nutracéuticos, partiendo
de la necesidad y uso a nivel mundial, abarca las problematicas en cuanto a seguridad, eficacia y
calidad y la potencialidad de nuestro pais como productor de los mismos.

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

Los propositos que se buscan afianzar en el estudiante, a medida que se vaya avanzando con la
tematica y al finalizar la asignatura, son entre otros que:

Adquiera conocimientos basicos sobre: alimentos funcionales y nutracéuticos, fundamentados en
conceptos propios de la Bioquimica, Fitoquimica y Farmacognosia, Bromatologia, Farmacologia,
toxicologia, control de calidad de medicamentos y alimentos y legislacion.

Reconozca la aplicacién de algunas técnicas analiticas en la investigacion de nuevos alimentos
funcionales y el desarrollo de alimentos nutracéuticos.

Interprete y compare las directrices de le legislacion de estos alimentos en los diferentes bloques
economicos como lo son: la norteamericana, la europea, la japonesa y latinoamericana.

Conozca ejemplos, especificos de alimentos funcionales y productos nutracéuticos.

Comprenda los diferentes mecanismos de accién de metabolitos activos presentes en alimentos
funcionales y nutracéuticos y administracion o ingesta de estos en casos especificos.

Conozca aspectos relacionados con la produccion y comercializacion de estos productos.

6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION

Ver instructivo adjunto para el diligenciamiento de cada uno de los campos del
formato de contenido de curso.
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UNIDAD 1. ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS, INTRODUCCION.

TIEMPO: 4 semanas

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS

INDICADORES DE
LOGROS

ESTRATEGIAS
EVALUATIVAS

El estudiante define vy
comprende los conceptos de
alimento funcional y
nutracéutico;  aprecia vy
contextualiza el uso de
alimentos que  aportan
factores nutricionales vy
efectos benéficos para la
salud a lo largo de la historia,
en algunas civilizaciones mas
influyentes de la humanidad;
clasifica los factores
nutracéuticos asociados con
la reduccion del riesgo de
algunas enfermedades;
Analiza algunas
problematicas que persisten
en el control de calidad de
alimentos funcionales vy
nutracéuticos

1.1 Aspectos generales.
1.2 Conceptos de
alimentos funcionales vy
nutracéuticos.

1.3.  Clasificacion  de
factores nutracéuticos
asociados con la
disminucion del riesgo de
algunas enfermedades
gue mas aquejan a la
humanidad.

1.4 Resefia historica
sobre el consumo de
alimentos como
poseedores de

propiedades o efectos
benéficos en la salud en
las civilizaciones mas
influyentes en la
humanidad a lo largo de
la historia.

Las estrategias didacticas
que se emplearan en esta
unidad son: clases
magistrales presenciales con
ayudas audiovisuales,
talleres, analisis y
reflexiones de literatura
cientifica en clase taller
basado en el articulo: The
japanese experience with
foshu foods the true
functional foods?

Se hara una capacitacion de
manejo de bases de datos
en el CIDFUAT y la
Biblioteca central

-Interpreta y reconoce los
términos mas utilizados en el

campo de los alimentos
funcionales y productos
nutracéuticos.

-Explica la diferencia entre:
alimento funcional,
nutracéutico y
medicamento.

-clasifica los factores

nutracéuticos asociados con
la disminucién del riesgo de
algunas enfermedades.

-Comprende la importancia
del consumo de alimentos
con beneficios para la salud
a lo largo de la historia en las

civilizaciones mas
influyentes.

- Analiza algunas dificultades
que actualmente se

presentan en el control de

Para evaluar esta unidad y la
asignatura, se aplicaran las

siguientes estrategias
evaluativas:
Parciales, talleres  sobre

lectura de articulos. Quices

Vo. Bo. Comité Curricular
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1.5Control de calidad de
productos nutracéuticos

segin  sus  formas
farmacéuticas:
Fisicoquimicos y

micobioldgicos.

1.6. El control de calidad
de alimentos funcionales
y nutracéuticos, y su
problematica actual;
métodos de extraccion,

purificacion,
cuantificacion,  analisis
espectroscopicos de
metabolitos mas
relevantes, ( UV, IR,
RMNH, RMN13C y
espectrometria de
masas)

calidad de alimentos
funcionales y nutracéuticos.
-Adapta las técnicas de

extraccion, purificacion,
cuantificacion a
metodologias.

propias de control de
calidad de alimentos
Funcionales y/o
nutracéuticos.

Analiza mas detalladamente
los espectros para usar su

informacion mas
eficientemente. Tanto en
metodologias analiticas

como en la investigacion de
metabolitos bioactivos mas
relevantes presentes en esta
clase de alimentos.

Busca eficientemente
informacion utilizando los
recursos bibliograficos que

posee la Universidad del
Atlantico

Vo. Bo. Comité Curricular Si[Jlf No[ ]
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UNIDAD 2. ISOFLAVONAS, POLIFENOLES, FIBRA DIETARIA, ACIDOS w-3 TIEMPO: 4 semanas

ESTRATEGIAS

INDICADORES DE

ESTRATEGIAS

componentes mayoritarios
de las fibras dietarias);
nombra correctamente
segun los diferentes tipos de
nomenclatura los anteriores;
identifica, algunos alimentos
fuentes de estos
metabolitos; describe e
interpreta el metabolismo y
en algunos casos el
mecanismo de accién
mediante por los cuales se

esqueleto humano.

2.2. Polifenoles del vino y
del té en la modulacion de
enfermedades cardiacas.
2.3. Fibra dietaria y
enfermedades coronarias,
mecanismo de accion.

3.4. Acidos Omega-3
provenientes de pescados,
nomenclatura, ejemplos y
metabolismo de las
lipoproteinas.

talleres, analisis y
reflexiones de literatura
cientifica en clase. Taller
mesa redonda sobre el
articulo: Microencapsulation
of omega-3 fatty acids: A
review of
microencapsulation and
characterization methods

Se tendrda en cuenta la
participacion del
estudiante.

Utiliza adecuadamente las
normas de las diferentes

nomenclaturas para
nombrar los anteriores.
-Comprende el

metabolismo y mecanismo
de accion de algunos
metabolitos bioactivos.

Conoce varios alimentos
funcionales, fuentes de

COMPETENCIA CONTENIDOS o
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Las estrategias didacticas Para evaluar esta unidad y la
. i . : n Igun ign , licaran |
El estudiante define e 2.1. Isoflavonas ejemplos, ﬂﬁ%gg gyngli?;::sen esta Conoce , .a gu. 0s a_s |g. atura, se aplicara _as
identifica,: los metabolitos (| fuentes, metabolismo, madistrales bresendiales metabolitos b|9act|vos siguientes estrategias
isoflavonas, polifenoles, efectos en la densidad y 9 presen presentes en alimentos | evaluativas:
- ) L con ayudas audiovisuales, . .
acidos omega-3 y los mineralizacion del funcionales. Parciales, talleres sobre

lectura de articulos. Quices.
Exposiciones cortas por parte

de los estudiantes con
suministro previo de
informacion a los demas

estudiantes Se tendra en
cuenta la participacion del
estudiante en cuento a su
aporte con la busqueda y
analisis de literatura cientifica

expliga S}JFS efectos Utiliza los recursos metabolitos bioactivos. correspondiente a la
enerncos. bibligraficos de la tematica.
Universidad del Atlantico parcial.

Vo. Bo. Comité Curricular
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herbarios y productos
funcionales, conoce
estadisticas ye
informacion relevante
con respecto a la

produccion nacional
e internacional de
este tipo de

productos, asi como
algunos aspectos en
la tecnologia para la
produccion.

Interpreta el papel de
los microorganismos
benéficos en los
alimentos prebidticos
y probidticos

alimentos procesados.

3.2. Aplicacién de productos
herbarios y alimentos

funcionales, produccion, mercado

nacional e internacional.

3.3. El papel de los o y y
tocoferoles en la salud, fuentes
promisorias.

3.4. Probidticos y prebioticos

La unidad se desarrollara

mediante clases magistrales,

presenciales con ayudas

audiovisuales,

Mesas redondas y discusiones
y reflexiones.

alimento funcional.
Analiza las estadisticas e
informacion relevante
sobre la produccion y
comercializacion en el
pais y en el mundo de
estos alimentos,
determinar la
potencialidad que posee
nuestro pais en lo
referente a este tipo de
productos. interpretar el
papel de los
microorganismos en la
produccion de alimentos
y la transformacion del
alimento y su beneficios
en la salud humana.

UNIDAD 3. ANTIOXIDANTES, VITAMINAS, PRODUCTOS HERBARIOS, PREBIOTICOS Y PROBIOTICOS TIEMPO: 4
semanas
ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
COMPETENCIA CONTENIDOS .
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
El estudiante define .
que es antioxidante, Explica el concepto de
describe los antioxidante,  describir
mecanismos de las lail reacciones de °X'fj°'| Para evaluar esta unidad y la
reacciones de oxido reduccion a ne i icara
reduccion. 3 nivel biolégico, conocer la a_S|g|.1atura, se aplicaran !as
biolégico 3.1. Antioxidantes, vitaminas y aplicacién de productos | Siguientes estrategias
Analiza I’a aplicacion contenido fitoquimico de frutos herbarios en la | evaluativas:
de productos de la pimienta fresca y en adecuacion de un Parciales, talleres sobre

lectura de articulos. Quices.
Exposiciones cortas por parte
de los estudiantes con
suministro previo de
informacion a los demas
estudiantes Se tendra en
cuenta la participacion del
estudiante en cuento a su
aporte con la busqueda y
analisis de literatura cientifica
correspondiente a la
tematica. Parte de esta
unidad se evaluara
como parte del primer
parcial.

Vo. Bo. Comité Curricular
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DIDACTICAS

LOGROS

UNIDAD 4. NUTRACEUTICOS E INFLAMACION, LEGISLACION Y ESTUDIOS NECESARIOS TIEMPO: 4
sémanaa
COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS

EVALUATIVAS

El estudiante comprende
algunos estudios a cerca

de los beneficios de
alimentos funcionales en
el tratamiento de
inflamaciones.

Analiza los  principios
basicos de la legislacion
con respecto a estos
productos en diferentes
blogues econdmicos.
Explica los requistos y
estudios necesarios que
debe cumplir un alimento
para que sea considerado
funcional o nutracéutico.

4.1. Nutracéuticos e
inflamacion, estrés oxidativo
y requerimientos
antioxidantes en atletas de
alto rendimiento.

4.2. Legislacion de alimentos
funcionales y nutracéuticos
y, una vision global:
requisitos y estudios
necesarios para demostrar
que el alimento posee tres
caracteristicas primordiales
calidad, seguridad y eficacia.

La unidad se desarrollara
mediante clases
magistrales presenciales,
talleres, sesiones de

debate y reflexion en clase,

los estudiantes expondran
un tema relacionado con el
tema de la asignatura, en
el cual todos los
integrantes participaran
activamente

-Entiende con claridad los
conceptos  relacionados
con las reacciones de
oxido-reducciéon a nivel
bioldgico, establecer la
incidencia de las
anteriores en el proceso
inflamatorio y analizar los
efectos benéficos que
producen la ingesta de
productos nutracéuticos
en el tratamiento de este
tipo de afecciones.
-Interpretar los principios
basicos de la legislacion
en cada uno de los
Bloques comerciales
mundiales (USA, CEE,
JAPON LATINOAMERICA
y Colombia)

-Describir los requisitos y
estudios necesarios para
que un alimento sea
considerado funcional.

Para evaluar esta unidad y la
asignatura, se aplicaran las
siguientes

evaluativas:

estrategias

Parciales, talleres sobre

lectura de articulos, Quices y

un ensayo.

Vo. Bo. Comité Curricular

Silll No[ |




