SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO
SECREARTA DI Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
CIANELRLICS Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Disefio de alimentos funcionales con
tecnologias sostenibles

Clave de la asignatura: | SAG-2005

1.
SATCA . (3'3'6)

Carrera:

Ingenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacion
Caracterizacion de la asignatura

En afios recientes la gente ha tomado conciencia acerca de los efectos de la alimentacion a corto,
mediano y largo plazo. En este contexto la industria alimentaria desempefia un papel importante en
desarrollo de nuevos productos que ayuden a disminuir el riesgo de padecer enfermedades
cronicogenerativas asociadas a malos habitos alimenticios o disminuir los efectos de algunos
padecimientos no relacionados directamente con la alimentacion. Entre las estrategias se encuentra
el desarrollo alimentos enfocados a minimizar el impacto de estos padecimientos, que van desde
productos disefiados para saciar el apetito hasta alimentos donde los ingredientes ademas de nutrir
aportan beneficios, mediante cambios fisiologicos y bioquimicos que promueven una mejora en la
salud, estos ultimos son denominados alimentos funcionales.

El curso aporta al perfil del Ingeniero en industrias alimentarias la capacidad de analizar, desarrollar,
emprender y evaluar productos innovadores con atributos nutritivos, funcionales y nutracéuticos. La
asignatura consiste en revisar informacion relacionada a los malos habitos alimenticios y las diversas
enfermedades que se desprenden de esta interaccion y determinar la importancia del desarrollo de
productos enfocados a mitigar, tratar o prevenir los efectos de estos habitos. Sumado a lo anterior se
también se revisara informacion que describe a los alimentos o partes de ellos que pueden ser
utilizados como ingredientes de alimentos funcionales, asi como los cambios fisioldgicos, bioquimicos
y metabolicos derivados de la ingesta de estos productos.

La materia esta directamente relacionada con: Analisis de Alimentos, Microbiologia, Bioquimica e
Inocuidad alimentaria que estan enfocadas en las caracteristicas y propiedades de los diferentes tipos
de alimentos que se procesan en la industria alimentaria, asi como con Tecnologia de Conservacion,
para preservar y/o potenciar las caracteristicas funcionales del producto terminado encaminando esto
mediante la normatividad en cuanto a la calidad e inocuidad del alimento.

En anos recientes la gente ha tomado conciencia acerca de los efectos de la alimentacion a corto,

mediano y largo plazo. En este contexto la industria alimentaria desempefia un papel importante en
desarrollo de nuevos productos que ayuden a disminuir el riesgo de padecer enfermedades
cronicogenerativas asociadas a malos habitos alimenticios o disminuir los efectos de algunos
padecimientos no relacionados directamente con la alimentacion. Entre las estrategias se encuentra
el desarrollo alimentos enfocados a minimizar el impacto de estos padecimientos, que van desde
productos disefiados para saciar el apetito hasta alimentos donde los ingredientes ademas de nutrir
aportan beneficios, mediante cambios fisioldgicos y bioquimicos que promueven una mejora en la
salud, estos ultimos son denominados alimentos funcionales.

El curso aporta al perfil del Ingeniero en industrias alimentarias la capacidad de analizar, desarrollar,
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emprender y evaluar productos innovadores con atributos nutritivos, funcionales y nutracéuticos.

La asignatura consiste en revisar informacion relacionada a los malos habitos alimenticios y las
diversas enfermedades que se desprenden de esta interaccion y determinar la importancia del
desarrollo de productos enfocados a mitigar, tratar o prevenir los efectos de estos habitos. Sumado
a lo anterior se también se revisara informacion que describe a los alimentos o partes de ellos que
pueden ser utilizados como ingredientes de alimentos funcionales, asi como los cambios fisiolégicos,
bioquimicos y metabdlicos derivados de la ingesta de estos productos.

La materia esta directamente relacionada con: Analisis de Alimentos, Microbiologia, Bioquimica e
Inocuidad alimentaria que estan enfocadas en las caracteristicas y propiedades de los diferentes tipos
de alimentos que se procesan en la industria alimentaria, asi como con Tecnologia de Conservacion,

para preservar y/o potenciar las caracteristicas funcionales del producto terminado encaminando esto
mediante la normatividad en cuanto a la calidad e inocuidad del alimento.

Intencién didactica
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El desarrollo del curso parte de la comprension de las necesidades de la poblacion en cuanto a
alimentos que tengan impacto en la saludo y mejora de la calidad de vida, esto los llevara a entender
la importancia del ingeniero en industrias alimentarias para el disefio de procesos en la elaboracion
de productos con valor agregado. Por lo tanto, en la primera unidad se contextualiza la importancia
del desarrollo de nuevos productos en relacién con la creciente necesidad de la persona por
productos que minimicen el riesgo de padecimientos cronico-generativos o simplemente para mejorar
la calidad de vida de las personas a diferentes edades, asi también se resaltan las directrices que se
deben seguir en el aspecto legal para la elaboracién y venta de productos con efectos en la salud.

Las propiedades, manipulacion, seleccién y fuentes de obtencion de los ingredientes bioactivos se
analizan en la unidad dos, de tal manera que el estudiante comprenda las caracteristicas
fisicoquimicas en relacion con la fuente de los ingredientes y las posibles alteraciones que estos
sufren durante los diferentes procesos de la industria alimentaria.

En la unidad 3 se abordan de manera general los efectos bioquimicos y fisiolégicos que tienen los
ingredientes de alimentos funcionales y que derivan en la mejora de la salud humana, asi como los
posibles efectos adversos de un consumo excesivo.

Una vez identificadas las caracteristicas propias de los alimentos funcionales y habiendo
comprendido aquellos factores que podrian efectuar negativamente la asimilacién y disminuir la
eficiencia de la actividad biolégica, en la unidad 4 se revisan las tecnologias recientes para optimizar
la entrega y efectos de los ingredientes activos.

Durante este proceso el docente debera guiar a los alumnos proponiendo actividades que incentiven
la investigacion cientifica y metodologica para obtener la informacién adecuada que permita al
estudiante adquirir los conocimientos y habilidades necesarias para disefiar alimentos novedosos y
con valor agregado por sus beneficios a la salud.

La materia se vincula en cuarto semestre ya que dara conocimientos a otras, se relaciona con
materias previas como Laboratorio de Quimica Analitica, con los temas de volumetria y gravimetria,
en Quimica de Alimentos con los temas de agua, carbohidratos, lipidos y proteinas y aporta bases
para asignaturas posteriores como tecnologia de la conservacion; tecnologia frutas, hortalizas y
confiteria; tecnologia de carnicos; tecnologia lacteos; tecnologia cereales y oleaginosas; e innovacion
y desarrollo de nuevos productos con los temas donde desarrollan, definen, analizan y controlan y
transforman los productos alimenticios utilizando técnicas y procedimientos basados en normas
vigentes para su analisis de alimentos. El temario esta distribuido en cuatro temas, dando
contenidos conceptuales y aplicacion experimental en el laboratorio en cada una de ellas.

En el primer tema se aborda el muestro en alimentos, en donde se plantea el sistema de muestreo
(origen), la metodologia del muestreo segun el sistema, el envasado y preparacion de la muestra
previa al analisis. Respondiendo a preguntas como ¢ Qué hay que determinary por qué?, ; Dénde?,
¢ En qué nivel de concentracion se espera encontrar el analito o analitos?, y ¢ Qué implicaciones
tendran los resultados? En el segundo tema se da una vision del analisis proximal donde se debera
conocer y determinar las diferentes propiedades fisicas y quimica que componen los alimentos, asi
como el fundamento tedérico para realizar el analisis correspondiente, determinando humedad,
minerales, carbohidratos, lipidos y proteinas; asi como metales, agroquimicos y toxinas. En este
tema se deberan conocer los analisis que se pueden realizar dependiendo del origen vy
caracteristicas de la muestra.
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En el tercer tema ya teniendo un avance del temario, se abordara el analisis fisico, quimicos y las
pruebas mecanicas a realizar en los alimentos.

Para terminar el temario cuatro de esta materia, se trabajara con el analisis instrumental, donde
tendra el estudiante los fundamentos basicos para el uso y aplicacion de los equipos de
instrumentacion en industria alimentaria. Logrando asi evaluar de manera cuantitativa y cualitativa,
la composicion de los alimentos en la Industria de alimentos.

Es importante que el estudiante valore las actividades que realiza y desarrolla habilidades en el
manejo de equipo, instrumentacién y reactivos de trabajo para que adquiera caracteristicas tales
como: la curiosidad, la puntualidad, el entusiasmo, el interés, la tenacidad y la autonomia.

Ademas, el analisis fisico, quimicos e instrumentales pretenden que en cada uno desarrollen
competencias genéricas:

Capacidad de razonamiento critico (problemas y trabajos practicos), capacidad de aplicacién de
conocimientos tedricos en el analisis de situaciones, resolucion de problemas y toma de decisiones
en contextos reales(Practicas), capacidad de analisis y sintesis, capacidad critica y autocritica,
Trabajo en equipo, capacidad de comunicacion correcta y eficaz, oral y escrita, capacidad de
formular y gestionar proyectos, compromiso a la preservacion del medio ambiente, compromiso
ético, capacidad de aplicar los conocimientos a la practica, habilidades de investigacion,
preocupacion por la calidad.

El docente de analisis de alimentos debe mostrar, dominio y ser objetivo en su conocimiento y
experiencia en el analisis para construir escenarios reales en industria alimentaria para generar
aprendizaje significativo en los estudiantes que incida en su formacion profesional.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de elaboracion o| Participantes Observaciones

revision

Instituto Tecnoldgico de Roque, | Representantes de la Desarrollo de un programa nuevo,
Roque, Celaya. Mayo- agosto | Academia de Ingenierias. propuesto para la especialidad de la
2012. carrera de Ingenieria en Industrias

alimentarias, realizada por Ia
Academia de Ingenierias.

Instituto Tecnoldgico de Roque, | Representantes de la Redisefio del programa para

Roque, Celaya. Marzo - mayo Academia de Ingenierias. adecuarlo a las modificaciones de la

2016. especialidad adoptadas por la
instauracion del sistema dual.

Instituto Tecnoldgico de Roque, | Representantes de la Redisefio del programa para

Roque, Celaya. Marzo - Octubre | Academia de Ingenierias. adecuarlo al contexto de

2019. sostenibilidad.

4. Competencia(s) a desarrollar
\ Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
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Aprende y comprende la actividad biolégica de compuestos presentes en alimentos y relaciona los
cambios fisiolégicos con los efectos benéficos a la salud para desarrollar o modificar productos que
satisfacen la demanda creciente de los consumidores por alimentos que mejoren la calidad de vida.

5. Competencias previas

+ Conoce y comprende los cambios ocasionados por efectos de la bioquimica intrinseca de los
alimentos y los diferencia de aquellos causados por microorganismos o parte de ellos para
aplicarlos en el disefio de nuevos productos.

+ ldentifica y desarrolla sistemas de calidad e inocuidad alimentaria en base a normatividad
vigente, asegurando la inocuidad dentro del proceso alimentario.

* Analiza y controla los procesos de transformacion y conservacion de alimentos, que le permitan
disefiar y estabilizar alimentos.

* Fundamenta y aplica la metodologia para diagnosticar la aceptacion de nuevos productos dentro
de la industria alimentaria.

+ Conoce los elementos del proceso de investigacion y tiene la habilidad para llevar a cabo el
desarrollo experimental.

6. Temario

No. Temas \ Subtemas

1 Introduccidn al desarrollo de nuevos 1.1 Contexto actual de la salud humana en
productos relacién con los alimentos.

1.2 El papel de la industria alimentaria en la
prevencion de las enfermedades asociadas a
la alimentacion.

1.3 Enfermedades crénico-degenerativas
asociadas a la alimentacion.

1.3.1 Obesidad

1.3.2 Enfermedades cardiovasculares
1.3.3 Diabetes

1.3.4 Otras

1.4 Estrategias para prevenir o minimizar el
impacto de las enfermedades asociadas a la
alimentacion.

1.5 Aspectos generales de los alimentos

\ \ nutraceuticos y funcionales.
| | 1.6 Aspectos legales de los alimentos funcionales
y nutracéuticos, legislacion y regulacioén.
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2 Ingredientes bioactivos de los alimentos | 2.1 Lipidos y acidos grasos.
funcionales y nutraceuticos 2.1.1 Caracteristicas y clasificacion
2.1.2 Usos y desventajas en alimentos
funcionales

2.2 Proteinas y péptidos.
2.2.1 Definicion
2.2.2 Fuentes y ejemplos
2.3 Carbohidratos.
2.3.1 Clasificacién
2.3.2 Usos en alimentos
2.3.3 Prebidticos
2.4 Compuestos bioactivos derivados de plantas.
2.4.1 Tipos de ingredientes
2.4.2 Efectos adversos del ambiente sobre
los compuestos bioactivos
2.4.3 Formas de uso en alimentos
2.5 Ingredientes bioactivos derivados de
productos lacteos.
2.5.1 Tipos de ingredientes
2.5.2 Ventajas y desventajas de su uso en
alimentos
2.6 Probidticos.
2.6.1 Definiciones basicas
2.6.2 Clasificacion
2.6.3 Formas de empleo
2.7 Alimentos transgénicos
2.7.1 Principales cultivos transgénicos
2.7.2 Mejoras en propiedades funcionales
2.8 Otros tipos de ingredientes bioactivos
2.9 Efectos del procesamiento de alimentos sobre
los antioxidantes e ingredientes relacionados.

3 Ingredientes de alimentos 3.1 Fuentes de ingredientes para alimentos
funcionales y salud humana funcionales
3.1.1 Fuentes en base a la biodiversidad
mexicana

3.1.2 Fuentes a partir de subproductos de la

industria alimentaria
3.2 Efectos bioquimicos vy fisiolégicos de los

alimentos funcionales que benefician la salud

humana.

3.2.1 Mecanismos de accion de los
ingredientes funcionales

3.2.2 Posibles efectos adversos del consumo
de alimentos funcionales en relacion

TecNM Roque Péagina | 6



TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

: ‘ Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
CA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

con el compuesto bioactivo.
3.3 Eleccion del ingrediente bioactivo
3.3.1 En relacioén con la edad
3.3.2 En relacién con un problema de salud

3.4 Evidencia cientifica de los efectos benéficos
sobre la salud.

Nuevas tecnologias en alimentos
funcionales con aprovechamiento de
residuos agroindustriales

4.1 Retos de la optimizacion de los efectos de los
ingredientes bioactivos.
4.2 Metodologias para la extraccion y recuperacién
de los ingredientes bioactivos.
4.2.1 Métodos de aprovechamiento de
residuos agroindustriales
4.3 Estrategias para mejorar los efectos de los
ingredientes bioactivos
4.3.1 Excipientes alimenticios
4.3.2 Microencapsulacion
4.3.3 Nano encapsulacion
4.3.4 Optimizacién del entorno para
probidticos
4.4 Biomarcadores para evaluacion de alimentos
funcionales
4.5 Técnicas para determinar la eficiencia de los
sistemas usados para la entrega del
ingrediente bioactivo
4.6 Comercializacion, publicidad, promocion y
comunicacion de nuevos alimentos vy
alimentos funcionales™
4.7 Tecnologias para la recuperacién de residuos
agroindustriales

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Introduccion al desarrollo de nuevos productos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Comprende los efectos de la alimentacion sobre la
salud humana para proponer soluciones a las
necesidades de la sociedad en relacion con la
calidad y tipo de alimento.
Genéricas:
Conocimiento de la profesion. Compromiso ético
profesional y cuidado del medio.
Habilidad de investigacion.

* Analizar fendmenos y problematicas propias del

campo ocupacional.

Buscar, seleccionar y analizar informacion
bibliografica, hemerografica y electronica.

Elaborar ensayos que le permitan desarrollar

la argumentacion, réplica, discusion y

posturas teéricas sustentadas.

2. Ingredientes bioactivos de los alimentos funcionales y nutraceuticos

Competencias

| Actividades de aprendizaje
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Especifica(s): » Buscar, seleccionar y analizar informacion
Identifica las caracteristicas especificas de los bibliografica, hemerografica y electrénica.
ingredientes usados en la elaboracion de » Uso de medios electronicos en la
alimentos funcionales y nutraceuticos para elaboracion de tareas o exposiciones
determinar los efectos que estos podrian tener en presenciales o a distancia.
la salud ya sea de manera aislada o en
combinacion. * Resolucion de problemas en ambientes

o virtuales prefabricados similares a los reales.
Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis. Capacidad de
organizar y planificar. Capacidad de trabajar en
equipo. Capacidad para generar nuevas ideas

(creatividad).
Habilidad de investigacion. Disefio y gestion de
proyectos.
3. Ingredientes de alimentos funcionales y salud humana
Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): * Uso de medios electrénicos en la
Conoce y comprende los efectos que causan los elaboracion de tareas o exposiciones
ingredientes de los alimentos funcionales para presenciales o a distancia.
seleccionar aquel o aquellos que sean los mas Buscar, seleccionar y analizar informacion
adecuados segun el problema que se desee bibliografica, hemerografica y electrénica.
solucionar.

» Elaborar mapas conceptuales de los

Genéricas: principales elementos de un tema de la

Conocimientos generales basicos. Capacidad asignatura.

para trabajar en equipo. Capacidad de aprender.
4. Nuevas tecnologias en alimentos funcionales con aprovechamiento de residuos
agroindustriales

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): * Realizar investigaciones bibliograficas,
Identifica y comprende caracteristicas de los hemerogréficas y electronicas.

ingredientes activos de los alimentos funcionales | * Analizar fenémenos y problematicas propias del
que podrian representar una desventaja al campo ocupacional.

* Uso de medios electronicos en la elaboracion de

momento de la elaboracién del alimento para = .
tareas o exposiciones presenciales o a

sugerir metodologias que permitan superar estos

. distancia.
contratiempos.
* Realizar lectura analitica hacia fenédmenos y
Genéricas problematicas propias del campo ocupacional.

Conocimientos generales basicos. Capacidad de
analisis y sintesis. Capacidad para generar
nuevas ideas (creatividad).

Compromiso ético profesional y cuidado del medio
ambiente.

Disefio y gestién de proyectos.
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8. Practica(s)

Son de acuerdo a los proyectos disefiados por los estudiantes, especificos, debido a que cada
proyecto es diferente en relacion al producto que ellos pretendan elaborar.

9. Proyecto de asignatura

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:

» Fundamentacion: 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 comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un
proceso de intervencidn 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 o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto,
las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

* Ejecucién: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), o
construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duraciéon 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 “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

Propuesta general de proyecto:

En lugar de practica se propone que el estudiante desarrolle un proyecto en el cual Implemente los
conocimientos adquiridos en clase para el desarrollar un producto alimenticio con valor agregado que
proporcione beneficios a la salud. Es producto para calificar al final del semestre sera la calidad del
producto, el sustento tedrico que les permite promocionar el producto como un alimento funcional o
nutraceutico que ademas de nutrir a las persones reduzca el riesgo o minimice los efectos una o varias
enfermedades crénico-degenerativas. Modalidad: Equipos

Desarrollar la propuesta para la elaboracion de un producto funcional donde se fundamenten las
caracteristicas de los ingredientes que proporcionaran los beneficios a la salud.
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10. Evaluacion por competencias

1. Introduccién al desarrollo de nuevos productos ¢ Examen escrito con preguntas de respuesta
breve.
» Ensayo donde resuma y ejemplifique los temas abordados en clase y genere sus propias
conclusiones.
» Lista de cotejo que evidencie la responsabilidad, lealtad, respeto y honestidad.

2. Ingredientes de alimentos funcionales y salud humana
» Examen escrito para la evaluacion de conceptos necesarios para comprender los efectos de los
ingredientes de alimentos funcionales en la salud humana.
» Elaboracién de mapas mentales y/o conceptuales destacando las diferencias en los efectos de
los ingredientes bioactivos en la salud.
» Lista de cotejo que evidencie la responsabilidad, lealtad, respeto y honestidad.
3. Ingredientes bioactivos de los alimentos funcionales y nutraceuticos
» Examen escrito para sondear los conocimientos de las ventajas y desventajas de los diferentes
ingredientes usados en los alimentos funcionales.
+ Elaboracion de proyecto para la elaboracion de un alimento funcional
» Lista de cotejo que evidencie la responsabilidad, lealtad, respeto y honestidad.
4. Nuevas tecnologias para optimizar la funcién de los ingredientes de alimentos funcionales
» Examen escrito
» Realizar un informe de investigacion cientifica que incluya conceptos e ideas abordadas en la
materia.
» Lista de cotejo que evidencie la responsabilidad, lealtad, respeto y honestidad.

11. Fuentes de informacion
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