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1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Innovacion Nutricional

Clave de la asignatura: | TAD-2504
SATCA® | 2-3-5

Carreras: | Ingenieria en industrias alimentarias.

2. Presentacion
Caracterizacién de la asignhatura

e Tiene como propésito familiarizar a los estudiantes en los conceptos de nutricién para el
desarrollo de productos innovadores acordes a las necesidades nutricionales de la poblacion
mexicana.

Intencion didactica

En el programa de esta asignatura el estudiante abordara los conceptos basicos de lo que es la
alimentacion saludable, el papel fisiol6gico de los nutrientes en el ser humano en las diferentes
etapas de la vida, para la elaboracion de nuevos productos basandose en las necesidades de la
poblacién mexicana, asi como el impacto de los mismos.

En el primer tema se abordara en que consiste la nutricion humana su relacién con los problemas
de salud publica en el ambito regional, nacional e internacional en el panorama actual.

En el segundo tema el estudiante analizara los habitos alimentarios de la sociedad, asi como la
participacion de los ingenieros en las nuevas tendencias de los alimentos en México y en el mundo.

El tercer tema abordara la importancia de los alimentos funcionales y las nuevas tecnologias de la
nutricion.

Por ultimo, en el tema cuatro el estudiante integrara los conocimientos adquiridos para formular
una propuesta de un alimento innovador del sector alimentario que tenga como misién principal ser
un producto nutritivo conforme a las megatendencias existentes en este campo.

! Sistema de Asignacién y Transferencia de Créditos Académicos
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

elaboracién o revision

Lugar y fechade Participantes Observaciones

Tecnoldgico Nacional de
México 23 de octubre del | Instituto Tecnoldgico de Tlajomulco
2023

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asighatura

Desarrollar las habilidades profesionales que permitan al Ingeniero en industrias alimentarias
actuar con perspectiva epidemioldgica nutricional, cientifica, tecnolégica y humanistica, los
problemas de disponibilidad y produccion de alimentos en México acordes a las necesidades
alimentarias de la poblacion.

5. Competencias previas

Interpretar y aplicar técnicas de analisis quimicos, bromatolégico y microbiol6gicos. Conocer,
crear y utiliza la tecnologia de conservacion de alimentos de manera sustentable.

Planea y opera proyectos de industrias alimentarias y utilizando herramientas estadisticas de
control de procesos alimentarios.

Interpretar la normatividad y legislacion vigente.

Desarrolla y realiza proyectos con terminologia técnica, utilizando tecnologias de la
informacion.

Conocer los factores de alteracion sensorial y de seguridad alimentaria de acuerdo a sus
propiedades funcionales.
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6. Temario
No. Temas Subtemas
1.1. Ciclo de vida.
1.1.1. Embarazo
1.1.2. Lactancia
1.1.3. Infancia
1.1.4. Juventud
1.1.5. Vejez
1.2. . Funciény asimilacién de nutrientes
1.2.1. Macronutrientes
1.2.2. Minerales
1.2.3. Vitaminas
1.3. Procesos fisiolégicos y bioquimicos de los
nutrientes.
1 | Nutricién personalizada. 1.3.1." Digestion y absorcién
1.4. Necesidades Nutricionales
1.4.1. Composicién corporal
1.4.2. Metabolismo y energia
1.5. Causas clinicas ocasionadas por excesos o
carencias de nutrientes.
1.5.1. Desnutricion.
1.5.2. Sobrepeso y obesidad.
1.5.3. Diabetes Mellitus.
1.6. Enfermedades Crénicas y vejez.
1.6.1. Enfermedad arteriosclerética del corazén
1.6.2. Presion arterial alta o hipertensién
1.6.3. Otras enfermedades crénicas con
implicaciones nutricionales
2.1. Habitos alimentarios.
2.2. Motivos del consumidor.
2.2.1. Relacién entre la nutriciéon y los productos
alimenticios en el mercado.
2 Habitos alimentarios 2.3. Influencias diversas sobre la alimentacion.
2.4. Cultura, religion, sociedad, edad, estatus social.
2.5. Participaciéon del Ingeniero en Industrias
Alimentarias y su influencia econémica
2.6. Epidemiologia aplicada a la nutricién
3.1. Clasificacion.
3.2. Impacto en la salud.
3.3. Impacto econémico y social.
3 Alimentos funcionales 3.4. Tecnologias emergentes
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4.1. Proceso de innovacioén: sistema-servicio-producto.
4.2. |dea de productos innovadores: identificacion,
4 La innovacion en la industria de evaluacion, seleccion.
alimentos 4.3. Andlisis del producto: propuestas innovadoras y su
impacto en la salud.
4.4. Revision de innovaciones exitosas.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Nutricién humana

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Estudia la nutricibn como un proceso
biolégico.

¢ Identifica los diferentes
requerimientos  nutricionales  de
acuerdo a la etapa de vida.

e Comprende los diferentes
requerimientos  nutricionales de
acuerdo al su estado de salud o entre
enfermedad cardiovascular,
obesidad, diabetes, hipertension
arterial, algunos tipos de cancer,
osteoporosis, etc.).

e Reconoce las consecuencias del
consumo excesivo o desequilibrado
de algunos alimentos y nutrientes.

Genérica(s):
e Capacidad de analisis y sintesis.
e Gestion de informacion.
e Capacidad de comprension

Clases magistrales y seminarios de explicacién
de fundamentos teodricos, haciendo uso de
herramientas informaticas.

Clases précticas, trabajo personal y en equipos.
Aplicando a nivel experimental los conocimientos
adquiridos.

2. Habi

tos Alimentarios

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e |dentifica y propone productos
que respondan a las
necesidades actuales de los
consumidores.

e Aplica los conocimientos para
identificar ingredientes de producto y
sus caracteristicas nutricionales.

e [nvestigar y revisar las tablas nutrimentales de los

comentar la
elaborar  sus

alimentos que mas consuman,
informacion  investigada y
conclusiones.
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Genérica(s):
e Capacidad propositiva.
e Capacidad critica.
e Liderazgo.
3. Alimentos Funcionales

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
e Conocer los alimentos funcionales y
su importancia para la salud,
economia y sociedad.

Genérica(s):
e Gestion de la informacion
e Capacidad de andlisis y sintesis.
e Trabajo en equipo
o Capacidad de expresion escrita

Clases précticas, impartidas al grupo, orientadas
a la aplicacion de los conocimientos, permitiendo
gue el alumno ponga en practica sus habilidades
en la obtencidon de informacion y desarrollo de
habilidades relacionadas con las tecnologias de
los alimentos funcionales.

4. Lainnovacioén en laindustria de alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Adquiere los conocimientos
tedricos y practicos para proponer
productos alimentarios
innovadores.

Genérica(s):

e Capacidad de analisis y sintesis.

e Capacidad de expresion oral y
escrita.

e Capacidad critica.
Trabajo en equipo.
Capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica.

e Capacidad de aprender

Identificar, evaluar y analizar los elementos
gue contienen los proyectos para hacer
propuestas de productos innovadores.

8. Practica(s)

Antropometria en nutricion.

Andlisis y célculo de equivalente.
Propuesta de un producto innovador.

Recordatorio de 24 horas y calculo kilo-calérico, comparando con GEB.

Defensa y presentacion del trabajo (producto).
Elaboracion y discusion del proyecto con datos simulados por el alumno/a.
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9. Proyecto de asignatura

Esta asignatura pretende revisar la importancia de la alimentacion en su conjunto de
otros aspectos del estilo de vida en la prevencion de las enfermedades crénicas mas
prevalentes en los paises en desarrollado.

Plantear, planificar, desarrollar, evaluar productos innovadores como Ingenieros en
Industrias Alimentarias.

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar
el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las
siguientes fases:

Fundamentacién: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el

cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprensién de la realidad o situacién objeto de estudio
para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

Planeacion: con base en el diagnéstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social 0 comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, segln
el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de
trabajo.

Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial),
0 construccién del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor
duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a
desarrollar.

Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral- profesion,
social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y
aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacién para la mejora
continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los
estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

Son las técnicas, instrumentos y herramientas sugeridas para constatar los

desempenfios académicos de las actividades de aprendizaje.

Para acreditar la asignatura sera necesario haber asistido a las practicas realizadasdurante el
Curso.

Estudio de casos de empresas de la industria alimentaria.

Con el objetivo de potenciar la adquisicion de las competencias y capacidades del
alumnado, los profesores, en los casos que lo estimen oportuno, podran optar poruna
evaluacion continua, sumativa y final.

Son las técnicas, instrumentos y herramientas sugeridas para constatar los desempefios
académicos de las actividades de aprendizaje.
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