UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos generales

Materia:
Cédigo:
Paralelo:
Periodo :
Profesor:

Correo
electrénico:

Premrequisitos:

Ninguno

INNOVACION TECNOLOGICA I
CTE0417

A

Septiembre-2018 a Febrero-2019
ROJAS VILLA CRISTIAN XAVIER

crojasvila@uazuay.edu.ec

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

5. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

ad. Desarrollar las tecnologias adecuadas de procesamiento y conservacién de los alimentos y aplicarlas en la
generacién de pequeiias industrias.

Evidencias

-- Adquirir conocimientos sobre las nuevas tecnologias de elaboracion,
conservaciéon y envasado de los alimentos.

-Evaluacion escrita

-Investigaciones

-Proyectos
-Reactivos

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

-Investigaciones

-Proyectos
-Reactivos

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.

-Evaluacion escrita

-Investigaciones

-Proyectos
-Reactivos

-- Desarrollar habilidades metodolégicas de investigacion para el desarrollo de -Evaluacion escrita

nuevos productos. -ldenfificar nuevas oportunidades de productos alimenticios -Investigaciones

a partir de materias primas potenciales del sector.

-Proyectos
-Reactivos

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 (I1+D+l) de
nuevos productos alimenficios.

-Evaluacion escrita

-Investigaciones

-Proyectos
-Reactivos
Desglose de evaluacién
Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
temdticas del primer .
Investigaciones | capitulo relacionadas al Prgsenfe y futuro de los APORTE 1 4 Semana: 5 (15-OCT-
- ] alimentos 18 al 20-OCT-18)
frabajo auténomo
. preguntas de opcién Presente y futuro de los Semana: 5 (15-OCT-
Reaciivos multiple alimentos APORTET |6 18 al 20-OCT-18)
temdticas del segundo ., ]
Investigaciones | capitulo relacionadas al Innovacion e 18D de nuevos APORTE 2 4 semana: 10 (19-NOVA
: ) productos 18 al 24-NOV-18)
frabajo auténomo
. preguntas de opcion Innovacion e 1&D de nuevos Semana: 10 (19-NOV-
Reactivos multiple productos APORTEZ2 |6 18 ol 24-NOV-18)
femdticas del tercer Proceso de 1&D de nuevos
Investigaciones | capitulo relacionadas al APORTE 3 4 Semana: 15 (al)
. . productos
frabajo auténomo
Reactivos prgg_um‘os de opciéon Proceso de I1&D de nuevos APORTE 3 6 semana: 15 (al )
multiple productos
Proyecto integrador del Inrrg%tc::?gn Fi(leiaDn‘rdee nftfﬁzro; Semana: 19-20 (20-
Proyectos desarrollo de un producto P o Y EXAMEN 20 01-2019 al 26-01-
. de los alimentos, Proceso de
innovador 2019)
1&D de nuevos productos
Innovacion e I&D de nuevos
Evolyooon abarca todo el contenidog) produc’rgs, Presente y futuro SUPLETORIO | 20 semana: 21 (al )
escrita del curso de los alimentos, Proceso de
1&D de nuevos productos
Metodologia

Criterios de evaluacion
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