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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

1 Presente y futuro de los alimentos

1.1 Mercado de alimentos (1 horas)

1.2 Tendencias y necesidades (3 horas)

1.3 Desafios de la industria alimentaria (4 horas)

2 Innovacién e 1&D de nuevos productos

2.1 Diseno de alimentos (4 horas)

2.2 Innovacién en el sector agroalimentario (1 horas)
2.3 Avances en alimentacién y nutricién (3 horas)
2.4 Andlisis sensorial en productos alimenticios (4 horas)
3 Proceso de I1&D de nuevos productos

3.1 Generacion y evaluacion de ideas (4 horas)

3.2 Exploracion e investigacion preliminar (4 horas)
3.3 Especificacion de caracteristicas (4 horas)

3.4 Desarrollo del producto (0 horas)

3.4.1 Formulacion del prototipo (12 horas)

3.42 Testeo inferno del prototipo (8 horas)

3.4.3 Definicidn del packaging (4 horas)

3.4.4 Evaluacion de calidad y vida Util (4 horas)

3.5 Implementacién de la produccién (2 horas)

3.6 Lanzamiento y evaluacion (2 horas)

4. Sistemna de Evaluacion
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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.

-Informes
-Reactivos

ao. Indagar sobre las modernas técnicas de conservacién 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.

-Foros, debates, chats y
otros
-Investigaciones

-- Desarrollar habilidades metodoldgicas de investigacion para el desarrollo de
nuevos productos. -Identificar nuevas oportunidades de productos alimenticios

a partir de materias primas potenciales del sector.

-Evaluacion escrita
-Informes

-Prdcticas de laboratorio
-Resolucién de
lejercicios, casos y otros

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

-- Conocer y aplicar la secuencia para la investigacién y desarrollo (1+D+l) de

nuevos productos alimenticios.

-Evaluacién escrita
-Informes

-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio
-Reactivos

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
tematicas del primer .
Investigaciones |capitulo relacionadas al Presente y futuro de los APORTE 1 4 semana: 5 (15/10/18
b rabaio autdnomo lalimentos al 20/10/18)
Reactivos preguntas de opcidn Presente y futuro de los APORTE 1 6 Semana: 5 (15/10/18
Inultiple lalimentos al 20/10/18)
temdticas del segundo L .
Investigaciones |capitulo relacionadas al Innovacion e 1&D de nuevos APORTE 2 4 semana: 10 (19/11/18
b rabaio autdnomo joroductos al 24/11/18)
Reactivos pr,e.guntos de opcidn Innovacion e 1&D de nuevos APORTE 2 6 Semana: 10 (19/11/18
Imultiple roductos al 24/11/18)
femdticas del tercer Proceso de 1&D de nuevos
Investigaciones |capitulo relacionadas al roductos APORTE 3 4 Semana: 15 ( al)
trabagjo autdénomo P
Reactivos pr,eguntos de opcién Proceso de I1&D de nuevos APORTE 3 6 semana: 15 (al )
Imultiple roductos
Proyecto infegrador del Innovacion e I&D de nuevos
loroductos, Presente y futuro de Semana: 19-20 (20-01-
Proyectos iisoovréodugrde un producto os alimentos, Proceso de 1&D EXAMEN 20 2019 al 26-01-2019)
lde nuevos productos
Innovacion e 1&D de nuevos
Evo_luomon abarca todo el contenido prodpc’ros, Presente y futuro de SUPLETORIO 20 Semana: 21 (al )
escrita del curso os alimentos, Proceso de 1&D
[de nuevos productos
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 auténomos en el aula y los trabajos prdcticos en el

laboratorio.

Criterios de Evaluaciéon

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 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 exposicidn, utilizacion de recursos tecnoldgicos, creatividad y

las normas de preparacion 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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FRANC PONTI; XAVIER Norma PASION POR INNOVAR : UN 2009 978-958-451-846-0
FERRAS MODELO NOVEDOSO QUE
INCENTIVA LA CREATIVIDAD
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