Fecha aprobacion: 14/03/2017

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos generOIes Docencia | Préctico Autébnomo: Total horas
Materia: INNOVACION TECNOLOGICA |

- Sist )
Cddigo: CTEO400 de'iﬁ:r%ss Auténomo
Paralelo:
Periodo : Marzo-2017 a Julio-2017 2 2

Profesor: GONZALEZ APOLO LADY DIANA

Correo lgonzalez@uazuay.edu.ec
electrénico

Prerrequisitos:
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2. Descripcién y objetivos de la materia

Innovacion tecnoldgica | es una asignatura que busca impartir al estudiante herramientas y conocimientos que permitan identificar
oportunidades de innovacion en la industria alimenticia, un factor esencial en el mercado competitivo donde el cliente siempre
busca un valor agregado.

Esta catedra iniciard con un estudio de los conocimientos tedricos de innovacion tecnolégica, desarrollo de nuevos productos, y las
oportunidades de innovacion en el desarrollo de productos alimenticios a través del conocimiento de las técnicas novedosas de
procesamiento de alimentos.

Los conocimientos adquiridos en esta asignatura serdn la base para contfinuar con el estudio de la Innovacién Tecnoldgica Il y el
Desarrollo de nuevos productos alimenticios en cursos superiores de la carrera.

3. Contenidos

1. Fundamentos de la innovacién

1.1. Innovacién (2 horas)

1.2 Elementos clave de la innovacion (2 horas)

1.3. Tipos de innovaciéon (1 horas)

1.4. Estrategia innovativa (1 horas)

2. Proceso de innovacién

2.1. El proceso innovador (1 horas)

2.2. Actividades que componen el proceso de innovacién (1 horas)
2.3. Modelos de innovaciéon (4 horas)

3. Hemramientas para la innovacién

3.1. Vigilancia tecnolégica (2 horas)

3.2. Prospectiva tecnoldgica (2 horas)

3.3. Benchmarking (2 horas)

4 Innovacién en la industria alimentaria

4.1. Innovacién en productos (2 horas)

4.2. Innovacién en procesos (2 horas)

4.3. Innovacion en envases (2 horas)

5. Herramientas para la diferenciacién de alimentos
5.1. Denominacion de origen e indicacion geogrdfica (2 horas)
5.2. Comercio Justo (2 horas)

5.3. Agricultura sostenible y orgdnica (2 horas)

5.4. Kosher y Halal (2 horas)
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4. Sistema de Evaluacién

Resulfado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

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

medio.
- Conocer las herramientas necesarias para propiciar procesos de -Evaluacion escrita
transferencia de tecnologia aplicados al sector alimenticio del pais.
- Conocer el fundamento de las técnicas modernas que se utilizan -Evaluacion escrita

para el procesamiento y conservacion de alimentos a fin de que puedan
aplicar los mismos en la elaboracion de productos competitivos.

-Investigaciones

ar. Investigar y desarrollar nuevos productos alimenticios, conforme a la demanda y economia nacional, que

impliquen nuevas tecnologias, materia prima desaprovechada y calidad nutricional.

- Determinar oportunidades de innovacién en productos alimenticios
a partir de materias primas potenciales del sector.

-Evaluacién escrita
-Foros, debates, chats y
otros

-Resolucion de
lejercicios, casos y otros

--ldentificar una metodologia de investigacion para el desarrollo de nuevos
productos.

-Evaluacién escrita
-Resolucién de

-Determinar oportunidades de innovacion en productos alimenticios a partir de fgjercicios, casos y otros

materias primas potenciales del sector.

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
Evaluacién . Semana: 3 (03/04/17
escrita Prueba escrita APORTE 1 5 ol 08/04/17)
Evaluacién . Semana: 6 (24/04/17
escrita Prueba escrita APORTE 1 5 al 29/04/17)
Evaluacién - Semana: 9 (15/05/17
escrita Prueba escrita APORTE 2 5 al 17/05/17)
Foros, debates, Semana: 10 (22/05/17
chatsy otros | °" APORITE 2 > al 27/05/17)
Investigacién nuevas
. . tecnologias en Semana: 12 (05/06/17
Investigaciones brocesamiento y APORTE 3 5 al 10/06/17)
envasado
Resolucion de .
ejercicios, casos |Andlisis de caso APORTE 3 5 Semana: 13 (12/06/17
al 17/06/17)
y otros
Evaluacién - Semana: 17-18 (09-07-
escrita Examen escrito EXAMEN 20 2017 al 22-07-2017)
Evaluacién . Semana: 19-20 (23-07-
escrita Examen escrito SUPLETORIO 20 2017 al 29-07-2017)
Metodologia

Las clases serdn participativas, manejando conceptos y orientando a pensar en la aplicacion prdctica. Se
utilizardn diapositivas, se realizardn trabajos grupales y se analizardn diferentes casos. Se estimulard la
participaciéon activa de los alumnos.

Criterios de Evaluacion

En todos los trabajos escritos se evaluard la ortografia, la redaccién, la coherencia en la presentacion de las
ideas y la ausencia de copia textual. En los frabajos tanto escritos como orales se evaluard el nivel de los
contenidos, el frabajo en equipo, la presentacion y, mediante el andlisis de casos reales, la coherencia y el
refuerzo de los contenidos. Se valorard la participaciéon activa de los estudiantes durante las clases
presenciales mediante evaluaciones conceptuales, andlisis y discusion de lectura y trabajos en grupo.
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Autor Editorial Titulo ARno ISBN

Grupo Latino Editores Grupo Latino Editores Ciencia, tecnologia e industria de 2008
alimentos
Web
Software

Bibliografia de apoyo

Libros
Web
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