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Horas tedricas y practicas expresadas en horas pedagoégicas de 45 minutos, horas alumno expresadas en horas cronolégicas.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Introduce al estudiante en el arte del desarrollo de nuevos productos alimenticios a través de un

trabajo tedrico y una practica intensiva.

Da a conocer las etapas involucradas en el desarrollo de un nuevo producto alimenticio y las
estrategias que se utilizan para tal fin y ejercita al estudiante en la optimizacion de un nuevo
producto, mediante un trabajo experimental intensivo Yy el ejercicio en los disefios experimentales
que se utilizan para la optimizacién de un producto.
Capacita al estudiante en la importancia que tiene la selecciébn de ingredientes, aditivos y sus
proveedores para una optimizacién exitosa de un nuevo producto; dando a conocer en forma
practica al estudiante cdmo se entabla una relacién con el proveedor.
Capacita al estudiante en el manejo de software de disefio experimental y analisis estadistico

especifico.

Familiariza al estudiante con la determinacién de la vida Gtil de un nuevo producto
Ejercita al estudiante en la redaccion de especificaciones para la produccién de un nuevo producto

y para el disefio de su envase.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La asignatura se impartira en dos formas fundamentales, clases teoricas y expositivas con
participacion activa de los estudiantes y sesiones practicas para el desarrollo de un proyecto de
producto, el cual debera ser formulado, elaborado y optimizado durante el semestre. La idea es
que el producto sea lo mas original posible y que sea comparado con un similar del mercado. El
producto debera contar con un envase y debera ser evaluado por el grupo del curso al final del

semestre.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Basica, G=Genérica, E=Especifica)

El estudiante desarrollara las siguientes capacidades:
Para crear un equipo multidisciplinario con todas las competencias necesarias (B)
Para crear nuevos productos originales en sus conceptos y en sus propiedades (B)
Para disefiar el protocolo de desarrollo (B)

Para definir los ingredientes y sus proveedores (G)
Para formular y elaborar el producto y lograr su optimizacion (E)
Para definir el proceso en lineas industriales y entregar el protocolo de produccién. (E)

RECURSOS DOCENTES

Sala de clases con proyector, laboratorio para la preparacion del producto, sala de computacion,

biblioteca.




CONTENIDOS TEORICOS

Capitulo Contenido

1. Introduccion al curso Etapas en el desarrollo de un producto alimenticio. Concepto de
producto.
Organizacion general del trabajo en el curso

Disefio factorial

2. Disefios Experimentales Disefios experimentales para la seleccion (“screening”) de
clasicos. ingredientes:

Factorial fraccionado

Plackett y Burman

3. Optimizacion Modelos estadisticos utilizados en el proceso de optimizacion.
Regresion lineal mdltiple. Coeficiente de correlacion.

La importancia de los atributos sensoriales, su medicion.
Aplicacién de analisis multivariado; analisis de factores.

Ejemplo de un estudio de optimizacion, informado en la literatura.

PRIMERA PRUEBA TEORICA

4.Disefios experimentales Disefio Box y Wilson (superficie de respuesta). Seleccion de
para la optimizacion ingredientes considerando costos.

Disefios experimentales para mezclas

Disefio Léatice-simplex de Scheffé. Disefio simplex con
centroide de Scheffé.

Disefio de los vértices extremos para mezclas con
proporciones restringidas de ingredientes.

5. Programacion lineal Optimizacion por costo total

aplicada al desarrollo de Optimizacion por costo de ingredientes

productos

6.Validacion de las Variabilidad de las calificaciones sensoriales y su implicancia en la
calificaciones del panel segmentacion de los consumidores

sensorial

Pruebas para el consumidor. Lugares de ensayos. Tipos de disefios
experimentales: ensayo monadico puro, monadico secuencial y
comparacién pareada

Pruebas de hipétesis para establecer la superioridad o equivalencia
sensorial del producto. Poder del test.

7. Test acelerado de vida Ensayos segun metodologia de Ted Labuza
atil.

SEGUNDA PRUEBA TEORICA

PRACTICAS Y TALLERES

Se formaran grupos de 3 alumnos (eventualmente 2). Cada grupo tendra la responsabilidad de
desarrollar un determinado producto. Dado el tipo de producto, que ya le serd asignado, la tarea
consiste fundamentalmente en la optimizacién de dicho producto. El desarrollo debe incluir, dentro
de lo posible, pruebas con el consumidor. A medida que se avance en el trabajo, se iran aplicando
diferentes herramientas, especialmente de disefio experimental y evaluacion sensorial. En
definitiva, el grupo debera entregar, al finalizar el curso, un prototipo optimizado y un informe final
con las especificaciones para una produccion piloto o comercial y para el disefio del envase y su
rotulacién. El prototipo optimizado debe poseer una aceptacion igual o superior al mejor de los
productos comerciales del mismo tipo. Las practicas se complementaran con talleres en los cuales
se analizaran los datos experimentales mediante software estadistico, en conjunto con el equipo
docente del curso a fin de concluir y proponer nuevas experiencias y caminos a seguir en el
proceso.



Informes de practica

Durante el transcurso de la practica, el grupo debe entregar informes de avance. Los informes de
avance seran 5, debiendo ser cada uno de ellos completamente original en su contenido. A fin de
aprobar la practica y estar autorizado a presentarse a examen, todos los informes deberan ser
aprobados, es decir tener nota minima de 4.

Al término del curso se debe entregar un informe final que incluya todas las especificaciones
necesarias para una produccion piloto o comercial y para el disefio del envase y la rotulacién del
mismo. También debe incluir una proposicion de ensayo de vida (til.

Propiedades quimicas y fisicas de los ingredientes y aditivos. Reglamentacién sanitaria

Se espera que cada alumno se familiarice con las propiedades fisicas y quimicas de los
ingredientes y aditivos que se emplean para formular el producto solicitado a través de la lectura de
trabajos publicados y textos de estudio. Ademas, el alumno debe familiarizarse con la legislacién
sanitaria que afecta a dichos aditivos e ingredientes. Esta labor puede considerarse como un
seminario y sera evaluado en la Primera Prueba teérica.

Programa de Practicas en Formulacion de los Productos

Seleccidn panel evaluacion sensorial

Investigacion Bibliografica sobre producto asignado

Familiarizacién con fichas técnicas de ingredientes

Visita a supermercado e identificacién de productos de la competencia
Evaluacion de los productos de la competencia

Seleccidon del mejor de los mejores

Esbozo de Concepto y presentacién de estrategia

Pedido de ingredientes

Definicién de férmula(s) a aplicar (prototipo/s)

INFORME DE RESULTADOS DE LA ETAPA |

Pruebas con la formulacion propuesta
Evaluacion de los prototipos iniciales, comparacién entre ellos y contra la competencia
INFORME DE RESULTADOS DE LA ETAPA I

Optimizacién de los prototipos
Evaluacion de los prototipos optimizados, entre ellos y contra la competencia
INFORME DE RESULTADOS DE LA ETAPA I

Optimizacién final de el o los prototipos

Evaluacion Sensorial de prototipos finales y comparacién con la competencia
Evaluacion con panel de Consumidores

Preparacion de instrucciones para operaciones

INFORME DE RESULTADOS DE LA ETAPA IV

PRESENTACION FINAL DE LOS PROTOTIPOS DESARROLLADOS

El programa de practicas en materias de andlisis estadisticos y uso de software especializado se
llevara a cabo de acuerdo al desarrollo de la teoria y el cumplimiento de las obligaciones de los
estudiantes en estas materias.



EXAMEN FINAL

El examen sera oral y frente a una comision. El grupo debera presentar a la comision el prototipo
final y el mejor producto de la competencia para su degustacién. Ademas, debe presentar los
principales resultados de las experiencias efectuadas que sustentan el desarrollo realizado, como
también la férmula final. En este examen, el alumno deberd demostrar amplio dominio de las
propiedades de aditivos e ingredientes y de la reglamentacién sanitaria con relacion al producto. La
calificacion del examen sera individual.
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PAGINAS WEB DE ESTADISTICA
(Muy utiles)

http://www.itl.nist.gov/div898/handbook/ (National Institute of Standards of USA)
http://www.statsoft.com/textbook/ (DELL Software)

PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor Departamento Especialidad o area

Fernando E. Figuerola Agroindustria y Enologia Ingenieria y Tecnologia
de los alimentos

Hugo Nufiez K. Agroindustria y Enologia Ingenieria y tecnologia
de los alimentos



http://www.itl.nist.gov/div898/handbook/
http://www.statsoft.com/textbook/

EVALUACION DEL APRENDIZAJE (Se redefine todos los semestres)

Actividades Ponderacién
12 Prueba tedrica 20%
22 Prueba tedrica 20%
Seminario y Controles de lecturas 10%
Promedio de informes de practica 20%
EXAMEN ORAL FINAL 30%
NOTA FINAL 100%

FECHAS IMPORTANTES

Se determinaran en la programacion cronoldgica que sera entregada a los estudiantes en la primera clase.



