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Prerrequisitos:

Ninguno

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. Tecnologia (1 horas)

1.2. [+D (1 horas)

1.3. Innovacién (1 horas)

2. Estrategia e innovacién

2.1. La innovacién tecnoldgica posible (2 horas)

2.2. Competitividad (2 horas)

2.3. Transferencia tecnoldgica (2 horas)

3. Proceso de innovacién

3.1. Generacion de laidea (1 horas)

3.2. Exploracion e investigacion preliminar (2 horas)

3.3. Especificacién de caracteristicas (1 horas)

3.4. Desarrollo del producto (2 horas)

3.5. Prueba beta (2 horas)

3.6. Lanzamiento (1 horas)

3.7. Evaluacion (2 horas)

4.1. Herramientas en el proceso de innovacion (1 horas)
4.2. Herramientas mds usadas para innovar en América Latina (1 horas)
5. Técnicas modernas de procesamiento de alimentos
5.1. Altas presiones en el procesamiento de alimentos (2 horas)
5.2. Técnicas de procesamiento no térmicas (2 horas)

5.3. Innovaciones en la refrigeracién de alimentos (2 horas)
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5.4.

Procesamiento minimo de alimentos (2 horas)

5.5.

Nuevas técnicas para la congelacion de alimentos. (2 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

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

medio.

Conocer las herramientas necesarias para propiciar procesos de
transferencia de tecnologia aplicados al sector alimenticio del pais.

-Foros, debates, chats y
otros

-Investigaciones
-Proyectos

-Resolucién de
ejercicios, casos vy otros

aplicar los mismos en la elaboraciéon de productos competitivos.

Conocer el fundamento de las técnicas modernas que se utilizan
para el procesamiento y conservacion de alimentos a fin de que puedan

-Evaluacién escrita
-Foros, debates, chats y
otros

-Investigaciones
-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

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

-Investigaciones
-Proyectos

-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

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

productos.
-Determinar oportunidades de innovacion en productos alimenticios a partir de [otros
materias primas potenciales del sector.

-Evaluacién escrita
-Foros, debates, chats y

-Investigaciones
-Resolucion de
ejercicios, casos y otros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
Evaluacién s . Semana: 3 (26/03/18
escrita Evaluaciéon escrita APORTE 1 5 ol 29/03/18)
Foros, debates, Semana: 5 (09/04/18
chats y ofros Foro APORTE 1 5 al 14/04/18)
Resolucion de .
ejercicios, casos |Andisis de casos APORTE 2 5 semana: 10 (14/05/18
al 19/05/18)

y otros
Evaluacién L . Semana: 10 (14/05/18
escrita Evaluacion escrita APORTE 2 5 al 19/05/18)

. . . . Semana: 15 (18/06/18
Investigaciones |Invesigaciones APORTE 3 5 ol 23/06/18)
Evaluacién L . Semana: 15 (18/06/18
escrita Evaluacién escrita APORTE 3 5 ol 23/06/18)

Semana: 17-18 (01-07-
Proyectos Proyecto EXAMEN 10 2018 al 14-07-2018)
Evaluacién L . Semana: 17-18 (01-07-
escrita Evaluacién escrita EXAMEN 10 2018 ol 14-07-2018)
Evaluacion Evaluacion escrita SUPLETORIO 20 Semana: 19 (al )
escrita
Metodologia

Para lograr una clara asimilacion de la teoria en el proceso ensenanza-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.

Criterios de Evaluacién

En los frabajos de investigacion referente a la parte escrita se evaluard el contenido cientifico, redaccién, ortografia, bibliografia y la

ausencia de plagio. En la exposicion oral se considerard la fluidez en la exposicion, utilizacion de recursos tecnoldgicos, creatividad y

las normas de preparacion de las diapositivas.

5. Referencias

Pagina 2 de 3




Bibliografia base

Libros
Autor Editorial Titulo Aho ISBN
Ulrich Karl, Eppinger McGraw Hill Diseno y desarrollo de productos 2013
Steven
Ferras, X; Ponti, F; Ferras, ~ NO INDICA Innovacion tecnoldgica: La clave 2009
X. del futuro?
Conicyt Conicyt Conceptos Basicos de Ciencia, 2008
Tecnologia en Innovacion
Grupo Latino Editores Grupo Latino Editores Ciencia, tecnologia e industria de 2008
alimentos
Web
Software

Bibliografia de apoyo

Libros
Web
Software
Docente Director/Junta
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