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l. INTRODUCCION

La reduccién de la diversidad alimentaria tiene graves efectos sobre la nutricion y la
salud de las poblaciones rurales y urbanas y priva a los agricultores rurales de la
oportunidad de generar ingresos a partir de sus productos, mientras que la
diversificacion alimentaria es ampliamente aceptada como una forma rentable y
sostenible de mejorar la desnutricién. Los recursos alimenticios desatendidos y
subutilizados constituyen la base de la diversidad en los sistemas alimentarios
tradicionales e indigenas de las comunidades de los paises en desarrollo. Los
alimentos tradicionales e indigenas son menos nocivos para el medio ambiente y
abordan las necesidades culturales y preservan el patrimonio cultural de las
comunidades locales. De esta forma, los sistemas tradicionales de alimentos con alta
diversidad de la dieta tienen el poder para aportar la nutricion deseada para una
perfecta salud fisica y mental y mantener el cuerpo y la mente de estrés nutricional.

La definiciébn de un curso conducente a conocer y utilizar de manera eficiente los
sistemas alimentarios tradicionales, que incluyen a los alimentos nativos, alimentos
locales, tanto silvestres como cultivados, que conlleve a tener una nutricion adecuada
por el grupo humano, se presenta como una tarea urgente de realizar. Cada dia existe
un mayor numero de paises en desarrollo que experimentan la coexistencia de
desnutricion junto con el aumento de sobrepeso y obesidad. Ademas de la prevalencia
de enfermedades relacionadas con la dieta como la diabetes, enfermedades
cardiovasculares y algunos tipos de cancer. Estas tendencias requieren una respuesta
orientada a los sistemas equilibrados con la nutricién. De tal forma que el impacto que
tienen las intervenciones de desarrollo agricola y rural en la nutricion humana, no son
automaticas ni predeterminados. Se requiere de una serie de factores de mediacion
responsable de traer las condiciones favorables para buenos resultados de la
nutricion, como el conocer con mayor amplitud la naturaleza de los sistemas de
alimentos tradicionales, asi como el aprovechamiento y valorizacién de los recursos
autoctonos.

Durante el curso se revisan temas sobre la influencia de la cultura en la eleccion de la
dieta y su impacto en la salud. A través del curso se propician temas de debate sobre
la necesidad de desarrollar estrategias no convencionales para mitigar la inseguridad
alimentaria en el mundo. Basado en el conocimiento y la experiencia que tienen los
pueblos indigenas principalmente de México. En el curso se aborda el estudio de los
sistemas alimentarios indigenas como una propuesta de propiciar una mejora en la
alimentacion, a través de conocer el aporte que hacen los diferentes alimentos nativos
autoctonos a la nutricion. Existe la necesidad de atacar un problema global que afecta
a todo el planeta, incluidos los paises que tienen sistemas agricolas sensibles al
problema del cambio climético. En el curso se abordan temas que contribuyen al
planteamiento de nuevas estrategias de accion que permitiran no solo el conocimiento
de los sistemas agroalimentarios que existen actualmente, sino también la
revaloracion de los sistemas alimentarios que aun prevalecen en las poblaciones
indigenas. A fin de que los alumnos tengan un mayor acercamiento con los métodos
de andlisis que existen de la calidad y composicion de los alimentos, y como interpretar
y documentar los resultados, se realizaran algunas préacticas de laboratorio durante el
cuatrimestre, que se centraran en el analisis de alguna especie vegetal nativa de



interés (silvestre o cultivada), y la obtencién de un reporte que se documentara, con
analisis y discusion apropiada de los datos que se obtengan, en cuanto a sus
caracteristicas de composicion y calidad nutricional como un elemento clave de
informacion en los sistemas alimentarios..

El estudio del sistema alimentario abarca diversos temas académicos, incluyendo
estudios sociales, antropologia, biologia, quimica, nutricion, familia y el consumidor.
En este curso los conocimientos, habilidades y actitudes que se desarrollan en torno
a los sistemas de alimentos tradicionales podran ayudar a preparar a los estudiantes
para planear estrategias de desarrollo agricola en aspectos de agricultura, ecologia,
salud publica, politica y nutricion entre otros campos. A través de examinar las
relaciones entre el uso y beneficio de los alimentos nativos, alimentos tradicionales, la
calidad de los alimentos, la nutricion, la dieta y la salud con los sistemas de
alimentarios tradicionales.

I. OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Objetivo general

Que el (la) estudiante desarrolle un pensamiento interdisciplinario, sobre los aspectos
inmersos en los sistemas alimentarios tradicionales en relaciéon con los recursos
vegetales, animales y/o hongos y su impacto en la salud. Para que sea capaz de
establecer la dimensién de la nutricion cémo una prioridad en materia de investigacion
y desarrollo agricola, con una mayor atenciébn en alimentos nativos, locales o
autoctonos de calidad. A través de identificar a los recursos genéticos de las regiones
indigenas como la base biolégica para la produccién de alimentos y seguridad
alimentaria.

Competencia genérica
- Entiende y analiza con pensamiento critico y razonamiento autonomo el marco
tedrico y metodoldgico, para aplicarlo en la practica con los conocimientos de
las personas indigenas que participan en los sistemas de produccion de
alimentos tradicionales.

Objetivos especificos

1. Demostrar un conocimiento basico de temas, conceptos y definiciones que
ayuden a comprender las relaciones entre los alimentos, la dieta, la salud y los
sistemas alimentarios.

2. Examinar los factores historicos y actuales que dan forma a los sistemas
alimentarios tradicionales, la importancia de su uso en la dieta, asi como la
revaloracion de los alimentos autoctonos.

3. ldentificar las amenazas y perspectivas de los cambios en la dieta de las
personas indigenas, asi como las alternativas del uso de los alimentos nativos

Competencias especificas
1. Tendré la capacidad de comprender aspectos béasicos y tedricos sobre los
alimentos para poder aplicarlos en la propuesta de sistemas alimentarios
saludables



2. Adquirira conocimiento y habilidades en las técnicas y métodos para evaluar
diferentes aspectos de la composicion y calidad de los alimentos, para
promover la produccion de alimentos nativos con sellos de calidad.

3. Adquirira la capacidad de cuestionar criticamente y con argumentos sobre
temas de importancia en las nuevas tendencias de la alimentacion, la dieta y la

salud de las personas.

1. CONTENIDO DEL CURSO

Horas Temas y subtemas Propoésito de los temas
estimadas
1. Introduccion y definiciones El alumno analizard las
1.1 Dimensiones de la cultura. definiciones y bases
1.2 Quienes son la gente indigena. conceptuales del estudio
1.3 Sistemas alimentarios, sistemas de los sistemas
8 alimentarios indigenas alimentarios de los
1.4 Diversidad y ambiente para la pueblos indigenas.
nutricion y la salud.
1.5 Nutricién humana, alimentos
nativos, dieta nativa e indigena.
El alumno conocera la
. Cultura, ecologia 'y cambio de dieta influencia de la cultura en
2.1 Influencia de la cultura y la ecologia la alimentacién y los
en las elecciones de la dieta. aspectos  disciplinarios
2.2 Comida disponible, seleccion de para propiciar una mejor
10 comida, necesidades bioldgicas. nutricion.
2.3 Influencia de la cultura y la sociedad
en la alimentacion saludable.
2.4 Las fuerzas no dirigidas del cambio
en la dieta.
2.5 Perspectivas disciplinarias sobre el
cambio en la dieta
El alumno ademas de
. Alimentos Tradicionales, Alimentos comprender las bases
Funcionales y Nutracéuticos tedricas de la calidad
3.1 Alimentos tradicionales: cereales, nutricional y funcional de
leguminosas. los alimentos
3.2 Historia de alimentos mexicanos tradicionales, conocera
10 Influencia Maya, aztecay los tipos y técnicas

espafola.

3.3 Alimentos basicos mexicanos:
Maiz, frijol, chile, calabaza.

3.4 Alimentos funcionales.

3.5 Nutracéuticos

empleados en su analisis
y la forma en como se
documentan e interpretan




4. Aprovechamiento y valorizacion de El alumno conocerd la

recursos autéctonos importancia, el potencial

4.1 Alimentos de América Latina (AL)y de aprovechamiento y el

su contribucion a las dietas beneficio de los recursos

10 nutricionalmente saludables. nativos, para el desarrolio

4.2 Especies nativas: semillas, de alimentos innovadores

tubérculos, vegetales, frutos.
4.3 Especies vegetales silvestres y
cultivos autéctonos.
4.4 Principales paises productores de
(AL) de alimentos nativos
4.5 Productos nativos con sellos de
calidad

10 5. Amenazas a los sistemas
alimentarios tradicionales y
consecuencias del cambio

5.1 Calidad del sistema alimentario
tradicional.

5.2 Ejemplos de investigacion sobre
cambio en la dieta con pueblos
indigenas.

5.3 Consecuencias de la pérdida de los
sistemas alimentarios tradicionales.

5.4 Alternativas

5.5 Perspectivas de la produccién de
alimentos locales y nativos

El alumno identificara y
reconocera desde una
vision integral el impacto
de los cambios en la dieta
de los pueblos indigenas,
las posibles alternativas y
las perspectivas de
fomentar la produccion de
alimentos autdctonos.

V. ESTRATEGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE

Se basara en la comunicacién efectiva para crear un clima de confianza y de
motivacion para los estudiantes, y asi facilitar el aprendizaje. Como medio de
ensefianza se recurrira a la experiencia y presentacion de resultados de proyectos
realizados en mi trayectoria como investigadora en bioquimica, aprovechamiento de
recursos geneticos y calidad de los alimentos, lo que en gran medida hara posible la
generalizacion y un razonamiento globalizado. Sumado a una participacion activa del
alumno mediante la motivacion del profesor a través de preguntas generadoras.

El curso abrira espacios de revisiones bibliograficas, analisis de documentos, sintesis,
redaccion, trabajo individual y trabajo en grupo.

Se fomentara la lectura de material bibliografico de temas de frontera del conocimiento
en relacion a hallazgos de interés de algunos temas del contenido del curso, para
promover las habilidades de indagacién, andlisis e interpretacion de los conocimientos
adquiridos en las lecturas, mediante la exposicion de Seminarios y un Documento
de Posicion que incluira resimenes escritos debidamente estructurados.

Para complementar los temas de los capitulos Il y V, se realizaran Foros de
Discusiéon sobre contenidos actuales relacionados con los principales hallazgos



vistos en clase, para ahondar en la discusion, lo cual permitira a los estudiantes el
aprendizaje a través de la interaccidn entre iguales, considerando que el alumno es el
centro del aprendizaje, y la profesora participara como mediadora para promover el
desarrollo de pensamiento critico.

Para una mejor comprension de los conocimientos teéricos revisados en los Capitulos
lIl 'y IV se desarrollara trabajo experimental por medio de Préacticas de laboratorio,
en las cuales se fomentara una ensefianza mas activa, participativa e individualizada,
para promover el método cientifico y el espiritu critico. Lo que favorece a que el
alumno desarrolle habilidades, aprenda técnicas elementales y se familiarice con el
manejo de instrumentos y equipos para desarrollar trabajo de investigacién en
laboratorio sobre la composicién nutricional de los alimentos.

V. RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran los siguientes recursos durante la imparticion del curso:

5.1 Materiales convencionales
- Textos impresos

- Libros y articulos de consulta
- Carteles

- Pizarron tradicional

5.2 Medios audiovisuales
- Proyeccion de imagenes
- Videos

- Peliculas

5.3 Nuevas tecnologias
- Videoconferencias

- Biblioteca digital

- Medios interactivos
- Internet

- Correo electrénico

VI. NORMAS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION
Con el propésito de propiciar que los alumnos desarrollen una mayor compresion y
aprendizaje de los temas, y que se logren alcanzar las competencias que se plantean,
la evaluacion del curso se realizara con base en los siguientes criterios de
desempefio, que incluiran Evaluacién del conocimiento, Evaluacién de actitudes
(desempefio afectivo) y Evaluaciéon de ejecucion:

Participacion. La intervencion oral con calidad y oportunidad.

Exposiciones. Mostrar preparacion del tema abordado, cumplimiento de los puntos
solicitados, comunicacion clara y fluida, lograr la atencion del grupo y capacidad para
responder a las preguntas.

Articulos de posicion. El propésito de un documento de posicion es tomar una
posicién sobre un tema controvertido relacionado con los sistemas alimentarios de



pueblos indigenas. El documento de posicibn se basara en evidencias que
proporcionen una base soélida para los argumentos.

Reportes escritos. Resumen de seminario: Entrega en tiempo y forma. Redaccion
con calidad de sintesis y andlisis. Ortografia. Fuentes de informacion empleadas.
Reporte de préacticas de laboratorio: se entregara en la semana siguiente de haber
terminado la practica. Los reportes se deberan entregar por equipos de 2 o 3
personas. Cumplir con los requisitos previamente indicados para el reporte
(organizacion, comprension e interpretacion de resultados). El cual se evaluara por
medio del desempefio en las sesiones practicas y de la calidad del reporte.

Foros. Se realizaran cuatro foros que tienen como finalidad que los estudiantes
presenten reflexiones, opiniones y analisis critico relacionado con los principales
hallazgos revisados en el Capitulo Il y Capitulo Ill, los cuales se asignaran en un plazo
anticipado de 5 y 6 sesiones para cada tema. De manera que el tema se establezca
y documente de forma estructurada. Cada estudiante debera participar por las menos
tres veces en cada foro, para que se tome en cuenta su intervencién. Ademas de
entregar una relatoria y conclusiones de cada foro.

Exadmenes. Se realizaran uno o dos examenes parciales teéricos de los temas vistos
en clase.

Evaluacion de Criterio de desemperfio Porcentaje
competencias
Participacion en clase 10 %
Exposicién y Resumen de articulos 10 %
De actitud de seminario
(desempeiio efectivo) | Exposicion y Resumen de articulos 10 %
de posicion
De conocimiento Foros 10 %
Examenes 30 %
De ejecucion Practicas 30 %
Total 100 %

Penalizaciones por retraso o extensiones: se hara una penalizacion por retraso del
5% del valor total de la tarea, que se deducira de la calificacién por dia por trabajo
tardio (incluidos los dias de fin de semana. Se otorgaran extensiones en caso de
enfermedad u otras emergencias, con la documentacion adecuada.
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