Fecha aprobacion: 30/01/2025

UNIVERSIDAD
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FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos generales

Materia: INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION Nivel: 10
Cédigo: IAL1009 Distribucién de horas.
Paralelo: A . ”
Docencia | Practico Autdnomo: 40 |Total horas
Periodo : Febrero-2025 a Junio-2025
Profesor: SUAREZ ESTRELLA DIEGO PATRICIO ostemas | autonomo
Correo dsuarezestrella@uazuay.edu.ec
electrénico: 48 32 16 24 120
Premrequisitos:

Codigo: IALI602 Materia: ANALISIS SENSORIAL
Caodigo: IALI904 Materia: ALIMENTOS FUNCIONALES

2. Descripcidn y objetivos de la materia

La cdatedra iniciard con los fundamentos, técnicas y proceso de innovacion, para luego pasar al proceso de investigacién y desarrollo de
productos alimenticios innovadores, a través de la identificacion de los problemas y mejoras potenciales y la aplicaciéon de herramientas de
investigacion, desarrollo e 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.

La asignatura de Investigacion, desarrollo e innovacién integra los conocimientos adquiridos durante la carrera en lo relacionado con las
tecnologias de procesamiento de alimentos, andlisis sensorial, andlisis de alimentos entre ofras, que son necesarios para el disefio de nuevos
productos.

El mundo alimentario estd en constante evolucién, hoy en dia hay un creciente interés por los alimentos saludables, funcionales, ancestrales,
entre ofros. De ahi la importancia de la investigacidon e innovacion, ya que son elementos imprescindibles para desarrollar ventajas
competitivas en emprendimientos y empresas alimentarias. Es asi como, la asignatura busca brindar al estudiante herramientas y destrezas
que le permitan investigar, desarrollar e innovar para asi hacer frente a las cambiantes demandas del mercado actual y adaptarse a los
constantes cambios que surgen junto a los nuevos problemas, desafios y oportunidades en el campo alimentario.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

EDUCACION
DE CALIDAD

INDUSTRIA,
INNOVACION E
INFRAESTRUCTURA

4, Contenidos
1 CONCEPTOS GENERALES

1.1 Investigacion

1.2 Desarrollo

1.3 Innovacion

1.4 Etica en el desarrollo de productos
2 DESARROLLO DE PRODUCTOS
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2.1 Modelos de desarrollo de productos

2.2 Fases del desarrollo de productos

3 PROMOCION, LANZAMIENTO E INTRODUCCION DE NUEVOS PRODUCTOS
3.1 Mezcla promocional

3.2 Plan de promocién

3.3 Lanzamiento y distribucion

4 INNOVACIONES EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

4.1 Pasado, presente y futuro de la industria de alimentos
4.2 Sistemas alimentarios

4.3 Academia e industfria de alimentos

4.4 Dindmicas en la innovacién de alimentos

4.5 Innovacioén en pequenas y medianas industrias

4.6 Innovacion en alimentos tradicionales

4.7 Desperdicios de la industria alimentaria

4.8 Casos prdcticos

4.9 Innovacion en empaques de alimentos

5 ENTENDIENDO LOS NUEVOS ALIMENTOS

5.1 Alimentos orgdnicos

5.2 Alimentos sin gluten

5.3 Alimentos funcionales

5.4 Oftros nuevos alimentos

5.5 Foodomics en la industria alimentaria

5.6 Los verdaderos costos de los alimentos

5.7 Aceptabilidad de los consumidores a nuevos alimentos
5.8 Desafios y oportunidades

5. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia
aa. Desarrolla productos alimentarios, conforme a la demanda y realidad nacional

Evidencias

-Desarrolla habilidades metodoldgicas de investigacion para el desarrollo de

nuevos productos

-Evaluacion escrita
-Trabajos prdcticos -
productos

-ldentifica nuevas oportunidades de productos alimenticios a partir de materia

primas potenciales de la zona.

-Evaluacion escrita
-Trabajos prdcticos -
productos
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
. Semana: 5
Evaluacion CONCEPTOS GENERALES
) Prueba ! APORTE 5 (17/03/2025 al
escrita DESARROLLO DE PRODUCTOS 22/03/2025)
:Jrr(:jbc?if;s . Trabajos y avances en el | CONCEPTOS GENERALES, APORTE 5 ?19;7;3?3635 al
productos producto DESARROLLO DE PRODUCTOS 22/03/2025)
INNOVACIONES EN LA
Evaluacion INDUSTRIA I?E ALIMENTOS, Semana: 10
escrita Prueba PROMOCIONI, LANZAMIENTO E | APORTE 5 (21/04/2025 al
INTRODUCCION DE NUEVOS 23/04/2025)
PRODUCTOS
INNOVACIONES EN LA
Trabajos Trabajos y avances en el INDUSTRIA DE ALIMENTOS, Semana: 10
practicos - PROMOCION, LANZAMIENTO E | APORTE 5 (21/04/2025 al
productos producto INTRODUCCION DE NUEVOS 23/04/2025)
PRODUCTOS
. Semana: 14
E\S’S:i‘;gc'on Prueba E\TEE‘,S%‘SDO LOS NUEVOS | JporTE 5 (19/05/2025 al
24/05/2025)
Trabajos . Semana: 14
practicos - Trozolof y avances en el i’fﬁt‘ﬁ%‘fo LOSNUEVOS | JporTE 5 (19/05/2025 a
productos producto 24/05/2025)
CONCEPTOS GENERALES,
DESARROLLO DE PRODUCTOS,
ENTENDIENDO LOS NUEVOS
Evaluacion . ALIMENTOS, INNOVACIONES Semana: 16
escrita Examen y producto final | EN LA INDUSTRIADE EXAMEN 20 (02/06/2025 al
ALIMENTOS, PROMOCION, 07/06/2025)
LANZAMIENTO E
INTRODUCCION DE NUEVOS
PRODUCTOS
CONCEPTOS GENERALES,
DESARROLLO DE PRODUCTOS,
ENTENDIENDO LOS NUEVOS
Evaluacion . ALIMENTOS, INNOVACIONES
escrita Examen supletorio EN LA INDUSTRIADE SUPLETORIO | 20 Semana: 19-20 (al )
ALIMENTOS, PROMOCION,
LANZAMIENTO E
INTRODUCCION DE NUEVOS
PRODUCTOS
Metodologia
Descripcién Tipo horas
El estudiante deberd reforzar y profundizar los contenidos a través de lecturas dirigidas,
estudios de textos pertinentes y el desarrollo de productos innovadores. Durante las Autdénomo

clases los estudiantes podrdn participar y realizar intervenciones relacionadas al
contenido y desarrollo de la materia.
El profesor asesorard y acompanard a los estudiantes en sus prdcticas y proyectos, con
resolyciones apropiadas para cada caso.

La presentacion de los contenidos serd realizada por el profesor a fravés de exposiciones
verbales y la utilizacion de medios audiovisuales.

A partir de los contenidos ensenados y de conocimientos previos de los estudiantes,
para a partir de ésta construir de manera conjunta nuevos conocimientos, para la cual
se apoyard de andlisis de casos, trabajos en clase y aplicacion prdctica.

Criterios de evaluaciéon

Total docencia

Descripcién Tipo horas
Las tareas enviadas a casa y los avances en el desarrollo del producto corresponderdn
al 50% de la calificacion de los aportes y se considerard la correcta explicacion y Auténomo

aplicacion de las nociones tedricas, tanto en los frabajos escritos, como en las
presentaciones. Ademds, se evaluard el contenido cientifico, la exposicién y los recursos
tecnoldgicos y creativos utilizados.

En el tfrabajo de laboratorio, se exigird orden y disciplina. El estudiante no podrd ingresar
al mismo sin la vestimenta adecuada v la predisposicidén de colaboracién con el grupo.

Las evaluaciones escritas corresponden al 50% de la calificaciéon total de los aportes y
tendrdn relacién directa con los contenidos tratados en clase, el desarrollo de los
productos y con las tareas enviadas. Las respuestas a las preguntas tedricas serdn
evaluadas de acuerdo a su pertinencia con los contenidos requeridos durante las
evaluaciones.

Total docencia
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