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Universidad Nacional de Lajdn )
Departamento de Tecnologia LUJAN, 30 DE MAYO DE 2023

VISTO: la presentacién del programa de la asignatura
Investigacién y Desarrollc en Alimentos (43103) correspondiente a la
Carrera de Ingenieria en Alimentos efectuada por el Profesor
Responsable; vy

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentd ante la Comisién
Plan de Estudios de la Carrera Ingenieria en Alimentos, la que
aconseja su aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacién de los
programas de las asignaturas de las distintas carreras a las que
prasta servicios académicos este Departamento, conforme el articulc
64, inciso d) del Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante
Disposicidn DISPCD-TLUJ: 0000357/14, delegd en su Presidente 1la
emisién de actos administrativos de aprobacién de programas de
asignaturas, gque cuenten con el informe favorable de la Comisién
Plan cde Estudios correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DI SPONE:

AKTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Investigacién vy

Desarrcllo en Alimentos (43103) : 2023 - 2024 - Plan 01.10,
ccrrespondiente a la Carrera de Ingenieria en Alimentos, gque como
Anexo forma parte de la presente Disposicién.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccién

General de Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

DISPOSICION DISPPCD-TLUJ: 0000119-23 )

\ - s
o) e
Mgte Jimena O. MAZIERES
JPresldente Consejo Directive
Departamentc de Tecnclogla
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PROGRAMA OFICIAL

DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 43103 — Investigacion y Desarrollo en Alimentos

TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Ingenieria en Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS: 01.10

DOCENTE RESPONSABLE:
Perez, Juan Andrés — Profesor Adjunto
EQUIPO DOCENTE:

s/D

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR

43042-Procesos Industriales en condicion de Regular.

43956- Toxicologia de Alimentos en condicion de Regular.

43818 -Gestion de la Calidad de los Procesos Productivos en condicion de Regular.

PARA APROBAR

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES: 4 (cuatro) - HORAS TOTALES 64 (sesenta y cuatro)
DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:
redrico: 50% 2 hs/semana

Trabajo Practico: 50% 2 hs/semana
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PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2023-2024
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CONTENIDOS MINIMOS O DESCRIPTORES

Segln Res. HCS 642-22: Investigacion, desarrollo e innovacion en alimentos. Etapas industriales del
proceso de desarrollo. Escalado industrial. Proveedores de materias primas y produccion tercerizada.
Gestion en la Investigacion y Desarrollo. Proceso de lanzamiento de nuevos productos alimenticios.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

La asignatura, ubicada en el quinto afo de la carrera, cumple la funcién de introducir a los alumnos en el
conocimiento vy aplicacion de los conceptos técnicos asociados estrictamente al proceso de
investigacion, desarrollo e innovacion de las empresas en general, y empresas alimenticias en particular.
Para ello, se parte del descubrimiento de conceptos generales inherentes a la actividad investigativa de
campo en una empresa industrial, el conocimiento v aplicacion de recursos disponibles y potenciales, asi
como de diversos procesos de abastecimiento y proveedores de materias primas, tecnologia y de
servicios, entre otros, para generar un agregado de valor y dotar de identidad a los productos finales.

Por dltimo se analizan las alternativas de lanzamiento, impacto y evaluacion de eficacia en el mercado
destino.

Al respecto, se espera que el estudiante:
@ A partir del conocimiento técnico adquirido con anterioridad, logre evidenciar el alcance del

proceso de investigacion, desarrollo e innovacidn en alimentos, tanto en empresas de consumo
masivo como en pymes.

@ Se familiarice con un lenguaje especifico mas preciso.
@ Comprenda la importancia de tender a una relacién 6ptima entre la demanda particular de un
producto alimenticio, y las variables técnicas-productivas involucradas en la consecucion de ese

objetivo, mediante el uso racional de los recursos materiales, tecnolégicos, humanos y
administrativos.

CONTENIDOS

Conceptos generales de investigacion, desarrollo e innovacion. Contexto social, econdomico e industrial.
Patrones de consumo. Tendencias de mercado. Estrategia innovativa. Investigacion: mercado,
proveedores, nuevas tecnologias, centros de investigacion.

Proceso de desarrollo — Etapas. Proceso Stage and gates: Generacion de ideas, Brief, planificacion,
disefio de formula y proceso, escalado: laboratorio — piloto — industrial, aprobacién de marketing, testeo
en consumidores, inscripcion legal, primera produccion, validacion.

Proveedores vy fasones: Materias primas — Desarrollo de proveedores. Desarrollo de fasones —
adaptacion del disefo de proceso. Validacion de proveedores y fasones.

Aspectos Regulatorios: andlisis de formula y proceso para inscripcién, claims, boceto de rétulo, tabla
nutricional: calculo, aplicacion de Project managment. Propiedad intelectual. Gestion de marcas.

Gestion en la Investigacion y Desarrcllo: disefio y desarrollo segun 1SO 9001. Andlisis de riesgos (I1SO
22000) durante el desarrollo de un producto. Validacion de procesos: especificaciones de producto y
procesos (variables criticas y orientativas). Optimizacion de procesos: busqueda de eficiencias de
productividad y ahorro de férmula. Evaluacion economica: P&L, proyeccion de volumen, capacidad de
planta.
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Proceso de lanzamiento de nuevos productos: métodos de lanzamiento y de comercializacion.
Consumer technical insights. Estrategia de Marketing. Segmentacidon. Marca/lsologo. Publicidad.

METODOLOGIA

Exposiciones con o sin medio audiovisual. Trabajo'en equipo. Estudio de casos.
Lectura. Interpretacion de textos y confeccion de sintesis, cuadros, graficos. Actividades lidicas.
Busqueda y analisis comparativo de informacién. Presentacion escrita y/u oral.

Se preve, para contenidos especificos y/o el desarrollo particular de casos de éxito en la industria, la
participacion de profesionales invitados del ambito industrial-alimentario, asi como de otros docentes
del Departamento de Tecnologia.

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO AL ART.23 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15
a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de
ese cuatrimestre.
b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas.
c) Aprobar todos los trabajos practicos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta
un 25 % del total por ausencias o aplazos.
d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6) puntos sin
recuperar ninguna.
e) Aprobar una evaluacion integradora de |a asignatura con calificacion no inferior a siete (7)
puntos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO AL ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15
&) Estar en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcion al
cursado de la asignatura.
b) Cumplir con un minimo del 50 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas.
¢) Aprobar todos los trabajos précticos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta
un 50 % del total por ausencias o aplazos
d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con un promedio no inferior a cuatro (4) puntos,

pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacion solo podréd recuperarse en una
oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1) Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad
hayan guedado en condicion de libres por aplicacion de los articulos 22, 25, 27, 29 o 32 del
Regimen General de Estudios, SI podran rendir en tal condicion la presente actividad, solo si
hubiesen regularizado la actividad practica de la asignatura.

2) Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicion de
alumnos libres en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o 19 del Régimen General de
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Estudios, NO podran rendir en tal condicion la presente actividad. Dado el alto contenido
experimental de la asignatura no se autoriza esta modalidad segun Disposicion CODT N° 211-12
Las caracteristicas del examen libre, para aquellos estudiantes que encuadren en lo solicitado
en el punto 1, son las siguientes:

a. Primera etapa: un examen escrito que aborda el contenido de las actividades practicas
gue se desarrollan en la presente asignatura. Es requisito ineludible que el estudiante
disponga de calculadora y accesorios que le permitan realizar diagramas, esquemas y
otros disefos graficos.

La respuesta satisfactoria de, al menos, el 50% del puntaje en cada una de las
actividades practicas evaluadas, habilita al estudiante para que avance a la segunda
etapa.

Caso contrario, el estudiante no avanza a la préxima etapa, y corresponde un aplazo.

b. Segunda etapa: escrito, oral o mixto, que involucra el contenido tedrico/practico de
todo el programa vigente de la asignatura. El resultado de la presente etapa es la que
define el resultado final del examen final del estudiante en condicion de libre.

¢ Esnecesario que el estudiantes se comunique con antelacion con el equipo docente.

d. No existe restriccion de fecha para utilizar éste esquema de examen, en la medida que
las mismas se encuentren informadas y contempladas por el calendario académico
vigente.
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