
INTRODUCCIÓN AL DESARROLLO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

Objetivos 

-       Comprender el ciclo de vida de los productos. 

-       Analizar las etapas del desarrollo de productos alimenticios y su impacto en la industria. 

-       Valorar el uso de la evaluación sensorial de alimentos como herramienta de desarrollo. 

-   ​  Analizar el proceso de producción de nuevos productos de acuerdo a la reglamentación 

vigente. 

-   Valorar la producción de alimentos sustentables como parte de la responsabilidad social 

empresarial. 

  

Clases teórico-prácticas. Modalidad a distancia. 

  

Contenidos Mínimos: 

Unidad 1: Fundamentos del desarrollo de productos alimenticios 

-       Conceptos básicos. 

-       Introducción al desarrollo de productos alimenticios. 

-       Ciclo de vida de un producto. 

-       Ciclo de vida de un producto sostenible. 

-       Etapas del proceso de desarrollo y su impacto en la industria. 

-       Marco legal y regulatorio en el proceso de desarrollo de alimentos. 

-       Tendencias actuales en la demanda de productos alimenticios. 

  

Unidad 2: Formulación y desarrollo de productos alimenticios 

-       Diseño del prototipo y del proceso de elaboración. 

-       Escalabilidad 

-       Identificación de materias primas e ingredientes. 

-       Evaluación sensorial como herramienta del desarrollo. 

-       Packaging. 

  

Unidad 3:  Innovación 

-       Conceptos y clasificación de la innovación. 

-       Aplicación, mejora e innovación en el desarrollo de productos alimentarios. 

-       Competitividad. 

  



Actividades prácticas: 

-Planteo de las etapas de desarrollo de un alimento en concreto.  

-Elaboración de fichas técnicas de materias primas. 

-Resolución de situaciones problemáticas vinculadas a diferentes tipos de innovaciones para distintos 

alimentos. 

  

Duración: mensual. 

  

Carga horaria: 20 horas (10 teóricas y 10 prácticas). 

Evaluación Sumativa: Evaluación final semiestructurada (escrita). El estudiante tendrá una 

calificación de una escala de 1 a 10 y se dará por aprobado el curso cuando obtenga una nota igual o 

superior a 7 (siete). 
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