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1.	
  	
  
LOS	
  	
  CONTEXTOS	
  

PARA	
  LA	
  INNOVACIÓN	
  	
  



Felipe	
  Fernández	
  Armesto,	
  	
  
Historia	
  de	
  la	
  comida	
  



	
  

que	
  van	
  desde	
  su	
  esencialidad	
  vital,	
  en	
  sus	
  fundamentos	
  
nutricionales	
  y	
  sanitarios,	
  hasta	
  llegar	
  a	
  los	
  de	
  la	
  

cocina	
  y	
  la	
  gastronomía	
  vinculados	
  al	
  placer	
  sensorial	
  y	
  
la	
  crea5vidad	
  ar7s5ca	
  e	
  intelectual,	
  	
  

pasando	
  por	
  dimensiones	
  económicas	
  como	
  objeto	
  de	
  
consumo,	
  	
  

Sociales,	
  como	
  indicador	
  de	
  poder	
  y	
  relaciones	
  cambiantes,	
  y	
  
dimensiones	
  ambientales,	
  en	
  su	
  vinculación	
  con	
  la	
  

sustentabilidad	
  de	
  su	
  prác-ca.	
  

En torno a la comida se desarrolla un conjunto 
de dimensiones de nuestra  

EXISTENCIA 



Ello  
ha sido  
(y es)  

CAUSA Y EFECTO 



PRE-­‐HISTORIA	
  	
  	
  	
  ANTIGÜEDAD	
  	
  	
  	
  	
  	
  EDAD	
  MEDIA	
  	
  	
  	
  RENACIMIENTO	
  	
  	
  REV.	
  FRANC/INDUST	
  	
  	
  S.	
  XX-­‐XXI	
  	
  	
  	
  	
  

Internacionaliza
ción	
  de	
  la	
  
industria	
  

	
  Primeros	
  
restaurantes	
  y	
  
cafés/Serv.	
  
Francesa/	
  Lit.	
  
gastronómica	
  

Renovación	
  d	
  e	
  
la	
  mesa:	
  

Aparición	
  del	
  
tenedor	
  y	
  uso	
  
individual	
  
utensilios	
  

SALSAS	
  
ÁCIDAS	
  Y	
  
PICANTES	
  

	
  PRE-­‐HISTORIA	
  

Incorporación	
  
productos	
  del	
  
nuevo	
  mundo:	
  

maiz,	
  papa,	
  
pimentón,	
  café,	
  

chocolate,	
  tomate	
  
los	
  pavos,	
  frutas	
  y	
  

otros	
  

	
  COMENSALISMO	
  

VAGABUNDEO	
  

ANTIGUEDAD	
  

Progreso	
  
agrícola/	
  

modernización	
  
cocinas	
  

GLOBALIZACIÓN	
  
LIBERALIZACIÓN	
  	
  
BIOTECNOLOGIA	
  

TICS	
  
	
  

...	
  DE	
  GRANDES	
  TRANSFORMACIONES…	
  

	
  FUEGO	
  

DESARROLLO	
  
UTENSILIOS	
  DE	
  

GREDA	
  Y	
  HIERRO/	
  

COCCIÓN/	
  
CONSERVACIÓN/	
  

MODIFICACIÓN	
  DEL	
  
GUSTO	
  

APARICIÓN	
  
PAPILLAS	
  Y	
  
SOPAS	
  

FERMETACIÓN	
  

CONSERVACIÓN	
  
TRANSFORMACIÓN	
  
TEXTURA	
  Y	
  GUSTOS	
  

PAN	
  LEVADO	
  Y	
  
TIENO	
  

VINO	
  Y	
  CERVEZAS	
  

AQUESTRATO	
  
	
  (s.IV	
  AC	
  Grecia)	
  
Los	
  4	
  APICIOs	
  

	
  (	
  91	
  AC,-­‐	
  192	
  DC	
  
Roma)	
  

ASADO,/
HERVIDOS/
GUISOS	
  

USO	
  DE	
  ESPECIAS/
SALADO-­‐DULCE/

GARUM	
  

EDAD	
  MEDIA	
  

S.XIII	
  
APARICIÓN	
  
FOGONES	
  

ASADO,/
HERVIDOS/
FRITO/

BRASEADO	
  

ESPECIAS:	
  
Status	
  

Conservación	
  
Gusto	
  

Propiedades	
  
CONSERVACIÓN	
  
SAL/VINAGRE/
ACEITE/ESPECIA	
  

RENACIMIENTO	
   S.XVII-­‐XIX	
  

Alquimia	
  
(OSMAZOMO)	
  

Cocina	
  a	
  gas/
Frigorífico/
Autoclave	
  

IND.	
  
AGROALIMENTAR
IA	
  (conservas,	
  

azúcar,	
  
margarina)	
  

S.XX-­‐XIX	
  

Revolución	
  
verde	
  

Indust/Urb/	
  
asc.	
  clases	
  
sociales	
  

Gastronomía	
  

Industrialización	
  
producción/

transformación	
  

Alimentación/
nutrición/salud/

placer/
conveniencia	
  



TI	
  	
  ANT	
  ED	
  1800	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1900	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1980	
  	
  	
  	
  	
  	
  1990	
  	
  	
  	
  2000	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2013	
  	
  	
  	
  

	
  2011	
  
Alemania	
  
crisis	
  de	
  los	
  
pepinillos	
  	
  
E.coli	
  	
  

	
  2004	
  
Bélgica	
  y	
  
Alemania	
  
Dioxinas	
  	
  

	
  1996	
  
Inglaterra	
  

EEB	
  
(vaca	
  loca)	
  

	
  1981	
  
España	
  
Aceite	
  de	
  
Colza	
  	
  

	
  2008	
  	
  
CHINA	
  
Leche	
  

melamina	
  	
  EDAD	
  
MEDIA	
  

Epidemia	
  de	
  
Cólera	
  

	
  1990	
  
CHILE	
  
Cólera	
  	
  

	
  2005	
  
España	
  

	
  
Salmonelosis	
  

	
  1200	
  AC	
  
EGIPTO	
  

Siete	
  plagas	
  

	
  ¿¿????	
  
Triquinosis	
  

S.XIX	
  
Guerra	
  del	
  
Cerdo	
  

Triquinosis	
  
Crisis	
  

sanitarias	
  
Europa	
  

	
  1999	
  
Bélgica	
  
Dioxinas	
  

2013	
  
UE	
  

Adulteración	
  
mezclas	
  de	
  

carne	
  

...	
  	
  DE	
  ALGUNAS	
  CRISIS…	
  



TI	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  An-güedad	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Edad	
  Media	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1800	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  1900	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2000	
  	
  	
  	
  

	
  INGLATERRA	
  1860-­‐72	
  	
  Bri-sh	
  food	
  and	
  Drug	
  Act	
  	
  
Normas	
  en	
  EEUU,	
  CANADA,	
  AUSTRALIA	
  

FRANCIA:	
  Livre	
  des	
  Me-ers	
  s.XIII	
  
INGLATERRA:	
  Assize	
  of	
  	
  Bread	
  1646	
  
HUNGRÍA.	
  Reglamento	
  sanidad	
  alimentos,	
  1431	
  

Egipto,	
  China,	
  Grecia,	
  Roma:	
  
Regulaciones	
  comercio	
  alimentos	
  

TEXTOS	
  SAGRADOS:	
  (leyes	
  de	
  Moisés)	
  

EEUU,	
  1906-­‐38	
  	
  The	
  food	
  and	
  drug	
  act	
  
Ala-na	
  	
  1940-­‐50	
  leyes	
  y	
  regulaciones	
  	
  

UE:	
  Ley	
  general	
  sobre	
  seguridad	
  alimentaria	
  
UUEE:	
  FS	
  Moderniza-on	
  Act	
  

...	
  Y	
  PERMANENTES	
  REGULACIONES	
  …	
  



2.	
  	
  
PROBLEMAS	
  -­‐

OPORTUNIDADES	
  PARA	
  LA	
  
INNOVACIÓN	
  



CAMBIO	
  DE	
  HÁBITOS	
  	
  
EN	
  EL	
  CONSUMO	
  DE	
  

ALIMENTOS	
  

¿A	
  QUE	
  SE	
  ENFRENTA	
  HOY	
  LA	
  INDUSTRIA?	
  
PODEROSA	
  ASOCIACIÓN	
  	
  
ALIMENTACIÓN	
  –	
  SALUD	
  –	
  

CALIDAD	
  DE	
  VIDA	
  

•  ETA´s	
  
•  Sedentarismo	
  y	
  obesidad	
  
•  ECNT:	
  

o  Diabetes	
  

o  Hipertensión	
  

o  Hipercolesterolemia	
  

o  Enfermedades	
  metabólicas	
  

o  Cáncer	
  

•  Alergias	
  alimentarias	
  



REGULACIONES	
  
SANITARIAS	
  

de	
  la	
  producción	
  
y	
  el	
  consumo	
  

EXIGENCIAS	
  
COMERCIALES	
  	
  
En	
  mercados	
  
globalizados	
  

+	
  RESTRICCIONES	
  

+	
  CONTROL	
  
AUTORIDAD	
  	
  

CIUDADANÍA	
  

CONSUMIDORES	
  

ANCLADOS	
  EN	
  NUESTROS	
  PARADIGMAS,…	
  	
  
¡estamos	
  en	
  problemas!	
  	
  



“Hay	
  tres	
  clases	
  de	
  personas:	
  aquellas	
  que	
  ven,	
  
aquellas	
  que	
  ven	
  lo	
  que	
  se	
  les	
  muestra	
  y	
  aquellas	
  que	
  
no	
  ven”.	
  Leonardo	
  Da	
  Vinci	
  



“Lo	
  que	
  nos	
  causa	
  problemas	
  no	
  es	
  lo	
  
que	
  no	
  sabemos,	
  sino	
  lo	
  que	
  estamos	
  

seguros	
  que	
  no	
  es	
  así.”	
  
Mark	
  Twain	
  



SIN	
  PARADIGMAS,	
  
Hay	
  un	
  espacio	
  infinito	
  de	
  

posibilidades	
  

Tom Tato, la planta que da papas y 
tomates. La planta creada por injerto es la primera que se 
comercializa en Reino Unido. 



3.	
  	
  
LOS	
  DESAFÍOS	
  DE	
  LA	
  

INNOVACIÓN	
  	
  



DESAFÍOS	
  DE	
  SALUD	
  
PÚBLICA	
  

(gobiernos/ciudadanos)	
  

DESAFÍOS	
  
COMERCIALES	
  

(Industria/consumidores)	
  

DESARROLLAR	
  OFERTA	
  
COMPATIBLE	
  

T
R
A
N
S
F
O
R
M
A
R	
  

OPORTUNIDADES	
  

ESTRATEGIA	
  COMPETITIVA	
  



…ESO	
  SIGNIFICA	
  OFRECER	
  CADA	
  VEZ	
  
MÁS	
  ALIMENTOS...	
  	
  

ECONÓMICOS	
  

ATRACTIVOS	
  

SABROSOS	
  

SALUDABLES	
  

CONSUMO	
  MASIVO	
  

POCO	
  PROCESADOS	
  

BIOSEGUROS	
  

AMBIENTALMENTE	
  
AMIGABLES	
  

FÁCIL	
  CONSUMO	
  
NUTRITIVOS	
  

CONSUMO	
  
FRECUENTE	
  



• Abastecimiento	
  
Seguro	
  

+	
  
• Sanidad	
  animal	
  y	
  
vegetal	
  	
  

+	
  
•  Inocuidad	
  
alimentos	
  	
  

+	
   • Funcionalidad	
  

+	
  
• ¿Inocuidad	
  	
  
nutricional?	
  

+	
  
• ¿Nutrición	
  
inteligente?	
  DI

N
ÁM

IC
A	
  
DE

L	
  
CA

M
BI
O
	
  D
ES
DE

	
  
M
ED

IA
DO

S	
  
	
  S
.X
X	
  

	
  	
  



4.	
  	
  
HIPÓTESIS	
  



Alimentos	
  
MUY	
  

ARTIFICIALES,	
  
INSIPIDOS,	
  	
  

POCO	
  
ATRACTIVOS	
  	
  
son	
  menos	
  

preferidos	
  por	
  los	
  
consumidores	
  

1	
  



Alimentos	
  	
  
CAROS,	
  

EXCLUSIVOS,	
  DE	
  
CONSUMO	
  

EXCEPCIONAL	
  	
  
pueden	
  ser	
  buen	
  negocio	
  
pero	
  de	
  bajo	
  impacto	
  de	
  

SALUD	
  PÚBLICA	
  

2	
  



ALIMENTOS	
  DE	
  
CONSUMO	
  

FRECUENTE,	
  MASIVO,	
  
ADECUADOS	
  	
  A	
  

NUEVAS	
  EXIGENCIAS	
  
PRESENTAN	
  MAYOR	
  

POTENCIAL	
  DE	
  
IMPACTO	
  EN	
  

PROBLEMÁTICAS	
  DE	
  
SALUD	
  PÚBLICA	
  Y	
  	
  POR	
  
ENDE	
  DE	
  DESARROLLO	
  
COMPETITIVO	
  DE	
  LA	
  

INDUSTRIA	
  	
  

3	
  



4.	
  	
  
LAS	
  REPUESTAS	
  



• Abastecimiento	
  
Seguro	
  

+	
  
• Sanidad	
  animal	
  y	
  
vegetal	
  	
  

+	
  
•  Inocuidad	
  
alimentos	
  	
  

+	
   • Funcionalidad	
  

+	
  
• ¿Inocuidad	
  	
  
nutricional?	
  

+	
  
• ¿Nutrición	
  
inteligente?	
  DI

N
ÁM

IC
A	
  
DE

	
  L
	
  A
S	
  
EX

IG
EN

CI
AS

	
  	
  
DE

SD
E	
  
M
ED

IA
DO

S	
  
	
  S
.X
X	
  

	
  	
  

SURGEN	
  DE	
  LAS	
  PROPIAS	
  RESTRICCIONES	
  



I.	
  DEFINICIONES	
  ESTRATÉGICAS	
  
REDUCCIÓN	
  NUTRIENTES	
  
CRÍTICOS	
  
DESARROLLO	
  INDUSTRIA	
  
INGREDIENTES	
  Y/O	
  ALIMENTOS	
  
FUNCIONALES	
  	
  
DESARROLLO	
  DE	
  ALIMENTOS	
  	
  
PARA	
  GRUPOS/PROBLEMAS	
  
ESPECÍFICOS	
  	
  
DESARROLLO	
  DE	
  ALIMENTOS	
  
PERSONALIZADOS	
  

1	
  

2	
  

3	
  

4	
  

CP	
  

MP	
  

LP	
  



II.	
  FOCALIZACIÓN	
  PROBLEMÁTICAS	
  
	
  BIOSEGURIDAD	
  

SUSTENTABILIDAD	
  
DURABILIDAD	
  

FUNCIONALIDAD	
  

INOCUIDAD	
  
EFICIENCIA	
  

SALUD	
  
CONVENIENCIA	
  



ARTICULACIÓN	
  	
  RECURSOS	
  

CIENTÍFICOS	
  

	
  TECNOLÓGICOS	
  

FINANCIEROS	
  

COMERCIALES	
  



5.	
  	
  
LA	
  PROPUESTA	
  PIAL	
  



SURGE	
  
convergencia	
  de	
  	
  

obje-vos,	
  
necesidades	
  e	
  
intereses	
  	
  
ENTRE	
  

NESTLÉ,	
  	
  PUC	
  y	
  U.	
  
DE	
  CHILE	
  

en	
  relación	
  a	
  la	
  	
  
I+D+i	
  

en	
  alimentos.	
  	
  	
  



Busca	
  cumplir	
  un	
  rol	
  de	
  
	
  INTERFASE	
  EMPRESA-­‐

ACADEMIA	
  	
  
intermediando	
  en	
  la	
  	
  

definición	
  y	
  priorización	
  
de	
  necesidades	
  de	
  
inves-gación,	
  	
  
de	
  acuerdo	
  a	
  	
  

capacidades	
  tecnológicas,	
  
competencias	
  ciensficas	
  y	
  
oportunidades	
  de	
  mercado,	
  	
  

con	
  énfasis	
  en	
  	
  

I+D+i	
  EN	
  
ALIMENTACIÓN	
  
SALUDABLE.	
  	
  

	
  



	
  
Entre	
  la	
  oferta	
  pública	
  de	
  recursos	
  	
  y	
  la	
  	
  

demanda	
  aruculada	
  ACADEMIA-­‐
EMPRESA,	
  	
  

bajo	
  un	
  modelo	
  sustentable	
  de	
  
invesugación	
  aplicada	
  –	
  innovación–	
  

escalamiento	
  industrial,	
  	
  	
  
acorde	
  con	
  las	
  definiciones	
  de	
  la	
  	
  	
  

Estrategia	
  Nacional	
  de	
  Innovación	
  
del	
  	
  CNIC	
  

	
  

Busca	
  contribuir	
  	
  con	
  el	
  	
  

sistema	
  público	
  de	
  I+D+i	
  ,	
  	
  	
  
cons-tuyéndose	
  en	
  un	
  	
  	
  

Gestor	
  Tecnológico	
  	
  



	
  
	
  

Busca	
  contribuir	
  con	
  	
  

LA	
  AUTORIDAD	
  
en	
  la	
  definición	
  e	
  implementación	
  	
  de	
  	
  

POLÍTICAS	
  PÚBLICAS	
  	
  
	
  	
  

 Alimentación	
  Saludable	
  
 Compeuuvidad	
  de	
  la	
  Industria	
  

Alimentaria	
  



	
  
“Crear	
  valor	
  en	
  alimentos	
  
de	
  consumo	
  habitual	
  a	
  

par8r	
  del	
  reconocimiento	
  
de	
  las	
  nuevas	
  exigencias	
  
de	
  los	
  consumidores	
  en	
  
torno	
  a	
  la	
  alimentación	
  
saludable	
  y	
  el	
  bienestar	
  y	
  
al	
  cumplimiento	
  de	
  los	
  

obje8vos	
  de	
  salud	
  pública	
  
en	
  materia	
  alimentaria,	
  
aportando	
  con	
  ello	
  al	
  

desarrollo	
  compe88vo	
  de	
  
la	
  industria”.	
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