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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA
NUTRICION Y GASTRONOMIA

LICENCIATURA EN NUTRICION
PROGRAMA DE ESTUDIOS

1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAIJE

PRODUCCION DE ALIMENTOS PARA NUTRICION HUMANA

Clave:

2751

Ubicacion

Séptimo semestre, Acentuacion Ciencia de los Alimentos

Horas y créditos:

Tedricas: 48 | Practicas: 48 | Estudio Independiente: 32

Total de horas: 128 Créditos: 8

Competencia (s) del perfil
de egreso a las que
aporta:

Participa en los procesos de disefio de alimentos para nutricion humana aportando
conceptos de ciencias de la salud para la obtencidn de productos alimenticios que
satisfacen las demandas de la sociedad.

Componentes de la
competencia que se
desarrollan en la Unidad
de Aprendizaje:

Disefia alimentos para nutricién humana integrando los conocimientos en ciencias de
la nutricién y salud.

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Quimica, bioquimica, bromatologia, quimica aplicada a la nutricién, biologia celular,
ciencia de la gastronomia y alimentos, introduccidén a la innovacién e investigacion,
evaluacién sensorial de alimentos y desarrollos gastrondmicos.

Responsables de elaborar el
programa:

Dr. Francisco Cabrera Chavez Fecha: Marzo 2018

Responsables de actualizar el
programa:

Dra. Diana Angelina Urias Lugo Fecha: Agosto, 2020

2. PROPOSITO

Adquiere la formacidn necesaria a partir de los conocimientos bdsicos en alimentacion, nutricién y salud para la
estandarizacion de la formulacién y elaboracién de alimentos para consumo humano.

3. SABERES
Tedricos: Distingue las formulaciones y métodos de elaboracién estandarizados de alimentos para
consumo humano
Practicos: Disefia y redisefia las formulaciones y métodos de elaboracién de alimentos con base en los

estandares de organismos internacionales.

Actitudinales:

Cumple con las normas de estandarizacién en la elaboracién de alimentos para consumo
humano.

4. CONTENIDOS

1.2.1. Separacidn
1.2.2. Mezclado
1.2.3. Coccidén
1.2.4. Congelacién

1. Procesosy operaciones unitarias en la industria alimentaria (16 horas)
1.1. Conceptos generales y clasificacion
1.1.1. Operacion unitaria
1.1.2. Tipo de operaciones unitarias
1.1.3. Unidad de proceso
1.1.4. Diagramas de flujo
1.1.5. Transferencia de masa
1.1.6. Transferencia de calor
1.2. Operaciones unitarias mas comunes en la industria de alimentos

1.2.5. Ultracongelacion




1.2.6. Deshidratacion
1.2.7. Evaporacién
1.2.8. Destilacidn
2. Técnicas de analisis empleadas en la Investigacion y Ciencia de los Alimentos (20 horas)
2.1. Organismos internacionales que establecen métodos de andlisis estandarizados (Codex Alimentarius,
AACC, AOAC, USP, ISO, ICUMSA).
2.2. Métodos practicos para el analisis fisicoquimico de alimentos
2.3. Metodologias rapidas para detectar adulteraciéon en alimentos
2.4. Identificacién de microorganismos de ocurrencia alimentaria
3. Aplicaciones de la nanotecnologia en la industria alimentaria (14 horas)
3.1. Generalidades, situacion actual y tendencias
3.2. Empacado y envasado
3.3. Desarrollo de materias primas
3.4. Desarrollo de suplementos alimenticios
4. Uso de aditivos e ingredientes en las formulaciones (14 horas)
4.1. Antioxidantes
4.2. Conservadores
4.3. Modificadores de sabor y textura
4.4. Colorantes
4.5. Otros aditivos
5. Tecnologias emergentes para la conservacion de alimentos (14 horas)
5.1. Aplicacion en la industria de alimentos y desarrollos gastrondmicos
5.2. Radiaciones ionizantes
5.3. Radiacioén ultravioleta
5.4. Pulsos de luz de alta intensidad
5.5. Plasma frio
5.6. Manosonicacién
5.7. Altas presiones hidrostaticas
5.8. Pulsos eléctricos de alto voltaje
6. Disefio de alimentos (18 horas)
6.1. Tendencias y necesidades alimentarias
6.1.1. Compuestos bioactivos en alimentos
6.1.2. Alimentos y bebidas funcionales
6.1.3. Disefio de Etiqueta limpia
6.2. Aprovechamiento de subproductos en la industria alimentaria
6.3. Metodologia para el disefio de alimentos
6.3.1. Especificaciones para el disefio de alimentos
6.3.2. Definicién de atributos y funcionalidad de los productos alimenticios
6.3.3. Plan para el desarrollo de los productos alimenticios

1. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:
e  Exposicion del tema.
e  Retroalimentacion sobre el tema.
e  Asesoramiento en la practica.
e  Asesoramiento en la aplicacién de instrumentos.
e  Exposicidn de la utilizacién del software.
e  Asesoramiento en la utilizacidn del software.
e  Asesoramiento en la utilizacidn de los instrumentos para el diagnéstico.
e  Organizacién y coordinacion del trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-
practicos.
e Desarrollo de ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje
e  Solicitud de trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.




e  Solicitud a los alumnos para exponer ante el grupo promoviendo el analisis, la apropiacion y la transmisién clara del
material, evitando la repeticion mecanica del mismo.

e Exposicion grafica - oral frente a grupo.

e  Asesoria y acompanamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:

e Lectura previa del tema.

e  Ejercicios sobre la ética profesional.

e  Aplicacién de los instrumentos.

e Aplicacién del software.

e Aplicacidon de los instrumentos para el diagndstico.
e  Participacidn activa y dinamica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.
e  Participacion de manera proactiva en la retroalimentacion de tareas y trabajos encomendados previamente por el

docente.

e  Exposicion frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiacién adecuada de los contenidos
temadticos, evitando la repeticidn mecdnica a través de la lectura.

e  Busqueda de informacién desde diferentes marcos de referencia.

e  Realizacion de los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.

e  Asistencia a clases en horarios acordados por la unidad académica.

e  Entrega de evidencias de forma puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias

6.2. Indicadores de calidad generales

Mddulo 1.
a) Evaluacién tedrica escrita
b) Exposicién
c) Reporte de practica 1

Mddulo 2.
a) Evaluacion tedrica escrita
b) Trabajo de investigacion
c) Reporte de practica 2

Mddulo 3.
a) Evaluacidn tedrica escrita
b) Resumen
c) Reporte de practica 3

Mddulo 1.

a)

Evaluacidon tedrica escrita sobre operaciones unitarias en la industria
alimentaria.

Criterios de evaluacion (CE): Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y
manejo del tiempo.

b) Exposicion individual en formato de video que aborde la aplicacion de
operaciones unitarias mas comunes en la industria de alimentos.

CE: Manejo de la informacién, claridad, organizacién, dominio del tema,
lenguaje y control del tiempo.

c) Reporte de practica No. 1 relacionada con las operaciones unitarias mas
comunes en la industria de alimentos.

CE: Tiempo de entrega, presentacidn, introduccidn, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Mdédulo 2.

a) Evaluacion tedrica escrita sobre técnicas analiticas aplicadas en la industria
de los alimentos.

CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del tiempo.

b) Trabajo de investigacidon sobre métodos de andlisis oficiales empleados como
herramienta en la industria de alimentos y desarrollos gastrondmicos para la
obtencion de productos inocuos.

CE: Tiempo de entrega, presentacién, introduccién, objetivo, fundamento,
metodologia, analisis de resultados, conclusion y revisién bibliografica.

¢) Reporte de practica No. 2 relacionada con el uso de técnicas estandarizadas
gue se emplean en la investigacion y ciencia de los alimentos.

CE: Tiempo de entrega, presentacidn, introduccidn, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Médulo 3.

a) Evaluacion tedrica escrita sobre nanotecnologia aplicada en la industria

alimentaria.
CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del tiempo.




Modulo 4.
a) Evaluacién tedrica escrita
b) Reporte de practica 4

Moédulo 5.
a) Evaluacion tedrica escrita
b) Resumen
c) Reporte de practica 5

Médulo 6.
a) Examen escrito
b) Trabajo de investigacion

Trabajo final
Plan para el desarrollo de
producto alimenticio

un

b)

Resumen de articulos cientificos relacionados con el desarrollo de productos
para la industria de alimentos derivados de la nanotecnologia

CE: Tiempo de entrega, capacidad de sintesis, manejo de informacion,
comprensidn y presentacion.

Reporte de practica No. 3 relacionada con el uso de la nanotecnologia en la
industria de alimentos.

CE: Tiempo de entrega, presentacion, introduccion, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusion y fuentes bibliograficas

Mddulo 4.

a)

b)

Evaluacidn tedrica escrita sobre la funcién de los aditivos en la preparacidn y
produccion de alimentos.

CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del tiempo.
Reporte de practica No. 4 relacionada con el efecto del uso de aditivos en las
propiedades fisicoquimicas, organolépticas y funcionales de los alimentos.
CE: Tiempo de entrega, presentacion, introduccion, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Madulo 5.

a)

b)

Evaluacidn tedrica escrita sobre tecnologias emergentes para la
conservacion de alimentos.

CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del tiempo.
Resumen de articulos cientificos o videos relacionados con el desarrollo y
aplicacién de nuevas tecnologias para la conservacién de alimentos.

CE: Tiempo de entrega, capacidad de sintesis, manejo de informacion,
comprensién y presentacion.

Reporte de practica No. 5 relacionada con el uso de tecnologias emergentes
para la conservacién de alimentos.

CE: Tiempo de entrega, presentacidn, introduccidn, objetivo, metodologia,
resultados, analisis de resultados, conclusién y fuentes bibliograficas.

Mddulo 6.

a)

b)

Examen escrito sobre generalidades del disefio de alimentos.

CE: Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del tiempo
Trabajo de investigacidn sobre un producto alimenticio disefiado para cubrir
una necesidad nutricional y/o para mejorar la salud.

CE: Tiempo de entrega, presentacién, introduccion, objetivo, justificacidn,
metodologia, resultados, conclusién y revisidn bibliografica.

Trabajo final

La formulacion o producto creado mencionado en su plan de desarrollo debera
incluir aditivos y/o ingredientes funcionales que atiendan al menos una necesidad
de su entorno actual. Se evaluara tiempo de entrega, presentacion, introduccion,

objetivo,

justificacion, metodologia, resultados, conclusién vy revisién

bibliografica.

6.3. Calificacion y acreditacion:

Parcial

Examenes parciales: 20%
Participacion: 15%
Asistencia: 5%

Actividades: 25%

Practicas de laboratorio: 35%

Final

Calificacién parcial: 50%
Evaluacidn ordinario tedrica: 20%
Trabajo final: 30%




7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia basica

Autor (es) Titulo Editorial Aio URL o biblioteca digital
donde esta disponible
Norman N. Potter, Food Science Wolters Kluwer Law 2005
Joseph H. Hotchkiss & Business
Salvador Badui Quimica de los Alimentos Pearson 2013
Dergal
Bibliografia complementaria
Salvador Badui La Ciencia de los Alimentos Pearson 2012
Dergal en la Practica
Janet Howieson, New Product Development Journal of New 2014

Meredith Lawley &
Willem Selen

in Small Food Enterprises

Business Ideas &
Trends

8. PERFIL DEL PROFESOR:
Lic. en Nutricidn o en Ing. Bioquimica, con Maestria en Ciencias en el area de Nutricion o Ciencias de los Alimentos,
con experiencia minima de 2 afios en el desarrollo y produccién de alimentos especializados.




