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2. Descripcidn y objetivos de la materia

Se inicia con la investigacion y desarrollo de nuevos productos; el andlisis de la nuevas tendencias en el mercado nacional e internacional y
la aplicacién de las herramientas de innovacién; lo que exigird el desarrollo de un proyecto de investigacién que integrard los conocimientos

y destrezas adquiridas durante la cdtedra y a lo largo de la carrera.

Esta asignatura proporcionard al estudiante los principios técnico — cientificos que le sirvan de base para implementar proyectos de
investigacién y desarrollo con la finalidad de obtener productos competitivos, diferenciados y de alta calidad, frabajando de manera
integrada y simultdnea en dmbitos que abarcan desde las ciencias del consumidor hasta las técnicas de comercializaciéon, pasando por los

aspectos nutricionales, microbioldgicos, de salud y tecnoldgicos, entre ofros.

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

4, Contenidos

1.1 Mercado de alimentos

1.2 Tendencias y necesidades

1.3 Desafios de la industria alimentaria

2.1 Diseno de alimentos

2.2 Innovacion en el sector agroalimentario
2.3 Avances en alimentacién y nutricién
2.4 Andlisis sensorial en productos alimenticios
3.1 Generacion y evaluaciéon de ideas

3.2 Exploracion e investigacion preliminar
3.3 Especificacion de caracteristicas

3.4.1 Formulacién del prototipo
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3.4.2 Testeo interno del prototipo

3.4.3 Definicion del packaging
3.4.4 Evaluacién de calidad y vida Ufil
3.5 Implementacién de la produccién

5. Sistema de Evaluacién

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

ad. Desarrollar las fecnologias adecuadas de procesamiento y conservacion de los alimentos y aplicarlas en la
generacién de pequenias industrias.

-- Adquirir conocimientos sobre las nuevas tecnologias de elaboracion, -Evaluacion escrita

conservacion y envasado de los alimentos. -Informes
-Investigaciones
-Proyectos

-Practicas de laboratorio
ao. Indagar sobre las modernas técnicas de conservacidn de alimentos y las posibilidades de aplicarlas en nuestro
medio.

-- Disenar un alimento aplicando una técnica moderna de conservacion. -Evaluacion escrita
-Informes
-Investigaciones
-Proyectos
-Practicas de laboratorio
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 -Evaluacion escrita

prdactica en la industria. -Informes
-Investigaciones
-Proyectos

-Practicas de laboratorio

-- Desarrollar habilidades metodoldgicas de investigacion para el desarrollo de -Evaluacion escrita
nuevos productos. -Identificar nuevas oportunidades de productos alimenticios -Informes
a partir de materias primas potenciales del sector. -Investigaciones
-Proyectos
-Prdcticas de laboratorio
as. Coordinar la administracién y comunicacién de las oportunidades insatisfechas detectadas en el mercado y que
pueden ser elaboradas en la agroindustria locall.

-- Conocer y aplicar la secuencia para la investigacion y desarrollo (1+D+l) de  -Evaluacion escrita
nuevos productos alimentficios. -Informes
-Investigaciones
-Proyectos
-Prdcticas de laboratorio
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Tendencias y .
Investigaciones | oportunidades alimentos Presente y futuro de los APORTE 1 2 semana: 2 (02-OCT-
alimentos 17 al 07-OCT-17)
Ecuador
Evaluacién . Presente y futuro de los Semana: 3 (10-OCT-
escrita Prueba capitulo 1 alimentos APORTE T 4 17 al 14-OCT-17)
Investiqaciones Avances de alimentacion| Innovacion e 1&D de nuevos APORTE 1 5 Semana: 4 (16-OCT-
9 y nutricion productos 17 al 21-OCT-17)
Practicas de Andlisis sensorial de Innovacion e 1&D de nuevos APORTE 1 5 Semana: 5 (23-OCT-
laboratorio alimentos productos 17 al 28-OCT-17)

., Innovacion e I&D de nuevos .
Evaluacion Prueba escrita productos, Proceso de 1&D de | APORTE 2 4 semana: 8 (13-NOV-
escrita 17 al 15-NOV-17)

nuevos productos
Exploracion e Proceso de I&D de nuevos Semana: 8 (13-NOV-
Informes investigaciéon preliminar productos APORTE 2 2 17 al 15-NOV-17)
Practicas de s . Proceso de 1&D de nuevos Semana: 10 (27-NOV
laboratorio Formulacion del profotipo productos APORITE 2 4 17 al 02-DIC-17)
Précticas de Testeo interno del Proceso de 1&D de nuevos APORTE 3 5 Semana: 13 (18-DIC-
laboratorio producto productos 17 al 22-DIC-17)
Informes Prueba ;oncepfo Proceso de I1&D de nuevos APORTE 3 5 Semana: 14 (al )
packaging productos
Practicas de Evaluacion de calidad y | Proceso de 1&D de nuevos APORTE 3 3 Semana: 15 (02-ENE-
laboratorio vida Ufil productos 18 al 06-ENE-18)
Innovacion e I&D de nuevos .
Evaluacioén . productos, Presente y futuro semana: 17-18 (14-
. Evaluacion escrita o EXAMEN 10 01-2018 al 27-01-
escrita de los alimentos, Proceso de 2018)
1&D de nuevos productos
Innovacion e 1&D de nuevos .
Proyecto final desarrollo | productos, Presente y futuro semana: 17-18 (14-
Proyectos o EXAMEN 10 01-2018 al 27-01-
de nuevo producto de los alimentos, Proceso de
2018)
1&D de nuevos productos
Evaluacioén lnrr;?:i\iJOcCTfsn Peré%eDn?ee nfliJeTL\f; semana: 19-20 (28-
) Evaluacion final P . )4 SUPLETORIO | 20 01-2018 al 03-02-
escrita de los alimentos, Proceso de
2018)
1&D de nuevos productos
Metodologia
Criterios de evaluacién
6. Referencias
Bibliografia base
Libros
Autor Editorial Titulo ARO ISBN
FRANC PONTI; XAVIER Norma PASION POR INNOVAR : UN MODELO 2009 978-958-451-846-0
FERRAS NOVEDOSO QUE INCENTIVA LA
CREATIVIDAD EMPRESARIAL
Web
Software
Revista
Bibliografia de apoyo
Libros
Autor Editorial Titulo Anho ISBN
Fulladosa, Elena - IRTA Estratagias innovadoras para desarrollar 2013 9788494002236

Guardia, Maria alimentos mds saludables
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Autor Editorial Titulo ARo ISBN
Ulrich Karl, Eppinger McGraw Gill Disefo y Desarrollo de productos 2013 9786071509444
Steven
Web
Software
Revista
Docente Director/Junta
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