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Il. SUMILLA

2.1 Naturaleza

La Asignatura de Innovacion y desarrollo de nuevos productos, pertenece al drea de especialidad
y estd relacionada con la formacién profesional del Ingeniero de Alimentos. El desarrollo de la
asignatura es de caracter tedrico-practico. Las capacidades profesionales se formaran priorizando
un enfoque cognitivo.

2.2 Propdsito

Tiene la finalidad de darle al estudiante el marco tedrico conceptual, procedimental y actitudinal,
para que se encuentre en condiciones de ejecutar proyectos de investigacidon, desarrollo e
innovacion.



2.3 Contenido

La asignatura trata sobre los conocimientos tecnolégicos, cientificos e ingenieriles del disefio de
nuevos productos y su validacién y desarrollo, tales como: Teoria del desarrollo y creacién de
nuevos productos, disefios experimentales y sus diferentes aplicaciones. Directrices para el disefio
experimental, uso de los métodos estadisticos en el disefio experimental. Alimentos funcionales.
Disefo de salsas y tipos de ellas, lista de aditivos en el disefio de nuevos productos. Innovacién,
diseio, desarrollo de pastas. Innovacion, disefio, desarrollo de panes enriquecidos. Innovacién,
diseio, desarrollo de morcilla. Innovacién, diseio, desarrollo de pan fortificado. Innovacién,
disefio, desarrollo de hamburguesas de pescado. Disefio y elaboracién de snacks extruido. Disefios
experimentales: DCA, DBCA, DCL. Innovacién, disefio, desarrollo de pan sin gluten, entre otros.

COMPETENCIAS

3.1.Competencia Genéricas

Esta asignatura contribuye con las competencias:

e Ser organizado y trabajar en equipo

e Planificar y dirigir las actividades de innovacién y desarrollo

e Seleccionar y dirigir el uso de equipos y maquinarias

e Supervisary asegurar la calidad de productos y de los procesos.

3.2.Competencias especificas

e Conocer el proceso de desarrollo y disefio de nuevos productos alimenticios

e Conocer la aplicacion de los disefos experimentales a los nuevos productos.

e Conocer los métodos para testear los nuevos productos alimenticios.

e Desarrollar un nuevo producto alimenticio, aplicando los criterios de innovacién.



VI.

PROGRAMACION ACADEMICA:
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Innovacioén, diserio, desarrollo de
pan fortificado.

Analizar y exponer los
criterios para el disefio y
desarrollo del producto

Valorar la importancia
del desarrollo del
producto

Conocer los criterios y
factores para el
desarrollo del producto.
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Innovacioén, diserio, desarrollo de
hamburguesas de pescado.

Analizar y exponer los
criterios para el disefio y
desarrollo del producto

Valorar la importancia
del desarrollo del
producto

Conocer los criterios y
factores para el
desarrollo del producto.
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Disefio y elaboracion de snacks
extruido.

Analizar y exponer los
criterios para el disefio y
desarrollo del producto

Valorar la importancia
del desarrollo del
producto

Conocer los criterios y
factores para el
desarrollo del producto.
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Innovacioén, diserio, desarrollo de
pan sin gluten.

Analizar y exponer los
criterios para el disefio y
desarrollo del producto

Valorar la importancia
del desarrollo del
producto

Conocer los criterios y
factores para el
desarrollo del producto.
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Innovacién, disefo, desarrollo de
alimentos extruidos fortificados.

Analizar y exponer los
criterios para el disefio y
desarrollo del producto

Valorar la importancia
del desarrollo del
producto

Conocer los criterios y
factores para el
desarrollo del producto.
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EXAMEN FINAL

17

EXAMEN SUSTITUTORIO

V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:

Como método de razonamiento se empleard el método deductivo y analdgico, para lo cual se toma
como base el aprendizaje de los cursos de formacion basica. La coordinacién de la materia se
desarrollara por el método ldgico, estructurando los hechos desde lo menos a lo mas complejo.

La sistematizacidon de la materia serd semirrigida, con un esquema de clase que permita flexibilidad,
desarrollando el programa de acuerdo a las circunstancias.

Los alumnos participaran de manera activa y permanente en el desarrollo teérico practico de la

asignatura, propiciando el debate critico y respetuoso.

VI.

MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

La concretizacion de la ensefianza se realizara por el método simbdlico (verbal), alternando con el
método intuitivo, a través de experiencias, materiales didacticos, recursos audiovisuales, esquemas,
cuadros, proyecciones, etc. También realizaran trabajos en grupo y exposiciones participativas de

todos los estudiantes.

Las practicas en aula y las visitas a plantas industriales, asi como la designacion de los trabajos de

investigacion se han incluido en la programacion académica.




VII. EVALUACION

VIII.

La evaluacién sera de caracter permanente, con el propédsito de verificar el rendimiento académico
del estudiante. La presencia en el desarrollo de las practicas (minimo 86%) y la elaboracion del
trabajo monografico y exposicién es de caracter obligatorio.

El sistema de evaluacién comprende: Examen parcial, examen final, promedio de practicas que
incluye trabajo monografico y exposicion.

[ Nota Promedio Final = ((P1+P2+P3+P4+P5+P6)/6)+EP + EF)/3 ]

EP: Examen parcial

EF: Examen final

P1, P2, P3, P4, P5, P6: Practicas
La aprobacién de la asignatura requiere un promedio de nota de 11 que sera el resultado de la
sumatoria aritmética de las notas segln el peso asignado, que tenga en el periodo de desarrollo de

la asignatura. La evaluacién se realizard tomando en consideracidon las Normas Vigentes de
evaluacién de la UNAC.

BIBLIOGRAFIA

> ARANCETA BARTRINA, J. et. al. Guia de buena practica clinica en alimentos funcionales.
International Marketing & Communication S.A. Marid 2011. ISBN 978-84-694-9799-9.

» CLARA COCCARO, G. Desarrollo de nuevos productos. Alimentos funcionales y novel foods.
Noviembre 2010

» COSTELL, E. 2001. La aceptabilidad de los alimentos: nutricion y placer. Arbor. Espaiia:
CLXVIII, 661, pp. 65-85. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas. Licencia Creative
Commons 3.0

» EDWARD B. ROBERTS. Gestién de la innovacién tecnoldgica. Fundacion Cotec. Madrid 1996.
» GILGIL, G. Innovacidén alimentaria. Editorial Sintesis. Madrid 2017. ISBN: 978-84-9077-493-9

> LIRIA DOMINGUEZ, M. Instituto de Investigacién Nutricional. Guia para la Evaluacién
Sensorial de Alimentos. Lima: Centro Internacional de Agricultura Tropical, Proyecto
AgroSalud, 2007, CIDA 7034161.

» MARIANE LUTZ R. Desafios en investigacion, desarrollo e innovacidn en alimentos y nutricidn.
Centro de Investigacion y Desarrollo de Alimentos Funcionales CIDAF Facultad de Farmacia,
Universidad de Valparaiso, Valparaiso, Chile 2013.

» MINGUELA RATA, B. y RODRIGUEZ DUARTE, A. Desarrollo de nuevos productos:
Consideraciones sobre la integracion funcional. Cuadernos de estudios empresariales. Afio
2010. ISSN 1131-6985. Pag. 165 — 184

> RAMIREZ NAVAS, J. Analisis sensorial: Pruebas orientadas al consumidor. Colombia:
Universidad del Valle, Facultad de Ingenieria, Escuela de Ingenieria de Alimentos. Edicion
2012, Reciteia. ISSN 2027-6850.

INVESTIGACIONES REALIZADAS

> Daniel Linares; Jung Hee, Roberto Quesquén y Andrés Redtegui. Estudio piloto sobre la
aceptabilidad de la Anchoveta peruana (Engraulis ringens) para consumo humano directo en
la provincia Constitucional del Callao. Korea Maritime Institute — KMI, Universidad Nacional
del Callao. Callao 2000.



