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LICENCIATURA EN NUTRICION
PROGRAMA DE ESTUDIOS

1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE

Introduccion a la innovacion e investigacion en alimentos

Clave:

2751

Ubicacion

Octavo semestre, area de acentuacion Ciencia de los Alimentos

Horas y créditos:

Teéricas: 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 obtencion de productos alimenticios que
satisfacen las demandas de la sociedad.

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

Analiza las tendencias en investigacidn, innovacion en ciencias y tecnologia de
alimentos.

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Metodologia de la investigacidn, bioquimica | y I, quimica, bioquimica, bromatologia,
guimica aplicada a la nutricidn, biologia celular, ciencia de la gastronomia y alimentos-

Responsables de elaborar el
programa:

Dr. Francisco Cabrera Chavez Fecha: abril 2018

Responsables de actualizar el
programa:

Dra. Diana Angelina Urias Lugo Fecha: febrero 2021

2. PROPOSITO

Discute articulos cientificos en la tematica de ciencia y tecnologia de los alimentos para actualizarse en dicha tematica

3. SABERES
Tedricos: Evalua y explica los conocimientos recientemente publicados en el dmbito de la ciencia y
tecnologia de los alimentos.
Practicos: Inspecciona la informacidn actualizada mas relevante en materia de ciencia y tecnologia de los

alimentos

Actitudinales:

Identifica la informacion pertinente y util contenida en las publicaciones cientificas para la
resolucidon de problemas especificos en ciencia y tecnologia de alimentos.

4. CONTENIDOS

1. Introduccidn a la investigacion, desarrollo e innovacién (I+D+i) de alimentos
1.1. Lainvestigacidn cientifica en alimentos.
1.2. Desarrollo de alimentos.
1.3. Elaboracién y pruebas de alimentos.

1.4.

Innovacién en alimentos.

2. Analisis de tendencias de alimentos.

2.1
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.

Bienestar y salud.

Empaques.

Criterios para la clasificacion de tendencias.
Consumo y mercados.

Alimentos ecolégicos.
Slowfood y fastfood.

3. Desarrollo de prototipo de alimento a través de |+D+i.

3.1

Identificacidon de necesidad + tendencia.

3.2. Andlisis de articulos cientificos para base tedrica.

3.3. Disefio de producto.




3.4. Desarrollo y prueba del producto.
3.5. Prototipo

1. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

Exposicidn del tema.

Retroalimentacion sobre el tema.

Asesoramiento en la practica.

Asesoramiento en la aplicacion de instrumentos.

Exposicidn de la utilizacion del software.

Asesoramiento en la utilizacién del software.

Asesoramiento en la utilizacion de los instrumentos para el diagnéstico.

Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-practicos.
Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje

Solicitar trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.

Solicitar a los alumnos exponer ante el grupo promoviendo el andlisis, la apropiacion y la transmisidn clara del material,
evitando la repeticion mecanica del mismo.

Exposicidn grafica- oral frente a grupo.

Asesoria y acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:

Lectura previa del tema.

Ejercicios sobre la ética profesional.

Aplicacién de los instrumentos.

Aplicacién del software.

Aplicacién de los instrumentos para el diagnéstico.

Participacion activa y dindmica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.
Participar de manera proactiva en la retroalimentacion de tareas y trabajos encomendados previamente por el
docente.

Realizar exposiciones frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiacidon adecuada de los
contenidos tematicos, evitando la repeticion mecanica a través de la lectura.

Llevar acabo busqueda de informacién desde diferentes marcos de referencia.

Realizar los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.

Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.

Entregar las evidencias de forma puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias

Indicadores de calidad generales

Madulo 1.
a)

Madulo 1.

Evaluacidn tedrica escrita |a) Evaluacion tedrica escrita sobre |+D+i de alimentos. Criterios de evaluacion

b) Presentacion sobre I+D+i (CE): Nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del tiempo.
de alimentos b) Presentacion sobre I+D+i: antecedentes, procesos y actividades clave.
CE: Tiempo de entrega, introduccién, conceptos clave, mapa conceptual,
conclusién y fuentes bibliograficas.
Médulo 2. Médulo 2.
a) Evaluacion tedrica escrita |a) Evaluacion tedrica escrita sobre tendencias en alimentos. Criterios de

b) Ensayo individual sobre
tendencias en alimentos

Médulo 3.
a) Propuesta individual de
prototipo de alimento a
través de [+D+i

b)

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

Ensayo sobre tendencias en alimentos: antecedentes, analisis y sintesis. CE:
Tiempo de entrega, presentacion, introduccién, objetivo, conceptos clave,
discusion, conclusién y fuentes bibliograficas.

Madulo 3.

c)

Propuesta sobre prototipo de alimento a desarrollar: necesidad a atender,
tendencia en la cual se ubica y propuesta de desarrollo. CE: Tiempo de
entrega, presentacion, introduccién, propuesta de alimento, justificacion,
etapas del proceso de desarrollo, sintesis y fuentes bibliograficas.




Trabajo final Trabajo final

Desarrollo de un prototipo de |Producto: Prototipo de un alimento (disefio, formulacién, bitadcora de pruebasy
alimento a través de actividades de | presentacion).

[+D+i. Documento: Manuscrito de revision bibliografica (al menos 10 articulos). CE:
Actividad individual. Titulo, descripcién de necesidad y tendencia, justificacién, marco tedrico,
desarrollo del alimento, bitacora de pruebas, propuesta final y fuentes
bibliograficas.

6.3. Calificacion y acreditacion: Final
Examenes parciales: 30% Calificacion parcial: 50%
Participacién: 15% Trabajo final: 50%

Asistencia: 5%
Actividades: 50%

7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia basica

Autor(es) Titulo Editorial Ao URL o biblioteca digital
donde esta disponible

Revistas con
contenido en ciencia
y tecnologia de
alimentos que
tengan alto factor de
impacto segun el
Journal Citation

Report
Bibliografia complementaria
Gemma Gil Gil Innovacién Editorial Sintesis 2017
alimentaria Espafia

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




