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Prerrequisitos:

Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

Esta asignatura proporcionard al estudiante los principios técnico — cientificos que le sirvan de base para implementar proyectos de
investigacion y desarrollo con la finalidad de obtener productos competitivos, diferenciados y de alta calidad, trabajando de
manera integrada y simultdnea en dmbitos que abarcan desde las ciencias del consumidor hasta las técnicas de comercializacion,
pasando por los aspectos nutricionales, microbiolégicos, de salud y tecnoldgicos, entre ofros.

Se inicia con la investigacién y desarrollo de nuevos productos; el andlisis de la nuevas tendencias en el mercado nacional e
internacional y la aplicacién de las herramientas de innovacion; lo que exigird el desarrollo de un proyecto de investigacion que
integrard los conocimientos y destrezas adquiridas durante la cdtedra y a lo largo de la carrera.

Los conocimientos son vitales para la aplicacién de conceptos adquiridos durante la carrera, por esta razén, relaciona desde las
técnicas de produccién hasta técnicas de conservacion, asi como también criterios éticos para la correcta elaboracion.

3. Contenidos

01. Identificacién de problemas y mejoras potenciales

01.01. Tendencias del consumidor de alimentos en el mundo (1 horas)
01.02. Situaciéon actual del pais en el campo alimentario (1 horas)
01.03. Alimentos endémicos y oportunidades comerciales (1 horas)
01.04. Nuevos productos alimenticios (3 horas)

01.05. Packaging de alimentos (2 horas)

02. Herramientas de diferenciacién de los alimentos a nivel mundial
02.01. DO e IG (2 horas)

02.02. Fairtfrade (2 horas)

02.03. Rainforest Alliance (2 horas)

02.04. Orgdnicos (2 horas)

02.05. Kosher y Halal (2 horas)

02.06. Ofros sellos (2 horas)

03. Hemramientas para investigacién y desarrollo de nuevos productos
03.01. Generacion y andlisis de ideas (4 horas)

03.02. Fase exploratoria (4 horas)

03.03. Construccion del Business Case (4 horas)

03.04. Evaluacion sensorial para el control de calidad y desarrollo de productos (4 horas)
03.05. Marketing alimentario (2 horas)

04. Disefio del prototipo y del proceso de elaboracién

04.01. Disefno y formulaciéon del prototipo (4 horas)
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04.02. Proceso de manufactura (2 horas)

04.03. Estudio de variables en el desarrollo de nuevos productos (4 horas)

04.04. Desarrollo de diseno experimental (8 horas)

04.05. Interpretacién de datos y mejoramiento del proceso productivo (4 horas)
04.06. Evaluacion de la calidad del nuevo producto (4 horas)

4. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

ad. Desarrollar las tecnologias adecuadas de procesamiento y conservacién de los alimentos y aplicarlas en la
generacién de pequeiias industrias.

-- Adquirir conocimientos sobre las nuevas tecnologias de elaboracion,
conservacién y envasado de los alimentos.

-Reactivos

ao. Indagar sobre las modernas técnicas de conservaciéon de alimentos y las posibilidades de aplicarlas en nuestro

medio.

-- Disefar un alimento aplicando una técnica moderna de conservacion.

-Informes
-Proyectos

ar. Investigar y desarrollar nuevos productos alimenticios, conforme a la demanda y economia nacional, que
impliquen nuevas tecnologias, materia prima desaprovechada y calidad nutricional.
-- Conocer los alimentos endémicos con valor agregado y su aplicacion

prdctica en la industria.

lotros

-Foros, debates, chats y

-- Desarrollar habilidades metodoldgicas de investigacion para el desarrollo de

nuevos productos. -Identificar nuevas oportunidades de productos alimenticios [-Resolucién de
a partir de materias primas potenciales del sector.

-Practicas de laboratorio

ejercicios, casos y otros

as. Coordinar la administracién y comunicacién de las oportunidades insatisfechas detectadas en el mercado y que
pueden ser elaboradas en la agroindustria local.

-- Conocer y aplicar la secuencia para la investigaciéon y desarrollo (1+D+l) de  |-Informes
nuevos productos alimenticios. -Proyectos
-Reactivos
Desglose de evaluacién
Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificaciéon Semana
evaluar
Resolucién de  |Presentacion sobre Herramientas de diferenciacion Semana: 5 (10/10/16
ejercicios, casos huevos alimentos y Ide los alimentos a nivel mundial]  APORTE 1 3 :
; al 15/10/16)
y otros ackaging
Presentacion sobre N, .
Foros, debates, huevos alimentos y Ideﬁhﬂcomon d_e problemas y APORTE 1 5 Semana: 5 (10/10/16
chats y otros : Imejoras pofenciales al 15/10/16)
ackaging
Herramientas de diferenciacién .
Reactivos Prueba escrita Ide los alimentos a nivel mundial]  APORTE 1 5 semana: 5 (10/10/16
al 15/10/1¢)
Lo Herramientas para .
Prochco§ de Evaluacién sensorial nvestigacion y desarrollo de APORTE 2 2 Semana: 10 {14/11/16
laboratorio al 19/11/16)
huevos productos
Herramientas para .
Reactivos Prueba escrita nvestigacion y desarrollo de APORTE 2 5 semana: 10 (14/11/16
al 19/11/16)
huevos productos
Herramientas para .
Informes Avance del proyecto Investigacion y desarrollo de APORTE 2 3 Semoor;?é}(])](/lfé/)] 1716
huevos productos
Diseno del prototipo y del Semana: 15 (19/12/16
Informes Avance del proyecto roceso de elaboracion APORTE 3 5 al 23/12/16)
Reactivos Prueba escrita Diseno del prototipo yldel APORTE 3 5 Semana: 15 (19/12/16
roceso de elaboracion al 23/12/16)
Diseno del prototipo y del
proceso de elaboracion,
Herramientas de diferenciacién
de los alimentos a nivel )
Proyectos Proyecto final mundial, Herramientas para EXAMEN 10 Semana: 17-18 (02-01-
- - 2017 al 15-01-2017)
jnvestigacion y desarrollo de
Inuevos productos,
|[dentificacion de problemas y
Inejoras potenciales
Diseno del protfotipo y del
pproceso de elaboracion,
Herramientas de diferenciaciéon
de los alimentos a nivel S17. 01
Reactivos Prueba escrita Imundial, Herramientas para EXAMEN 10 Semana: 17-18 (02-01

Investigacién y desarrollo de
Inuevos productos,
|dentificacion de problemas y

2017 al 15-01-2017)
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar

Imejoras potenciales

Diseno del prototipo y del
oroceso de elaboracion,
Herramientas de diferenciaciéon
de los alimentos a nivel
Reactivos Prueba escrita Imundial, Herramientas para SUPLETORIO 20
nvestigacién y desarrollo de
uevos productos,
dentificacion de problemas y
ejoras potenciales

Semana: 19-20 (16-01-
2017 al 22-01-2017)

Metodologia

Para lograr una clara asimilacion de la teoria en el proceso enseianza-aprendizaje de la asignatura, se recurrird en primera instancia
a las clases magistrales, seguidas de inmediato con el desarrollo de trabajos autdnomos en el aula y los trabajos practicos en el
laboratorio.

Criterios de Evaluacién

En los talleres de clases se aplicard técnicas grupales y se evaluard la participacion activa de los miembros grupo vy los resultados
obtenidos.

En los trabajos de investigacion referente a la parte escrita se evaluard el contenido cientifico, redaccion, ortografia, bibliografia y la
ausencia de plagio. En la exposicion oral se considerard la fluidez en la exposicidn, utilizacion de recursos tecnoldgicos, creatividad y
las normas de preparaciéon de las diapositivas.

Para el trabajo en laboratorio, dadas las condiciones del mismo, se exigird orden y disciplina. El estudiante no podrd ingresar al mismo
si no es con la vestimenta adecuada y la predisposicion de colaboracién con el grupo. Posterior a la prdactica, realizard un informe
individual sobre los avances del proyecto.
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