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COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:

1. Ingenieria y tecnologia de los alimentos: Ingenieria y operaciones basicas de los alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en
las industrias agroalimentarias. Gestidn y aprovechamiento de residuos. Modelizacién y optimizacion. Gestion de calidad y de la
seguridad alimentaria. Analisis de alimentos. Trazabilidad.

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes utilizadas en esta asignatura seran: la clase expositiva participativa (fomentando el aprendizaje
cooperativo), la adquisicion de habilidades practicas de laboratorio.

En la clase expositiva participativa se realizara la leccion magistral codeada con actividades de aprendizaje activo a partir de material
docente preparado por los profesores y por actividades preparadas por los alumnos en su tiempo de aprendizaje autonomo.

Las habilidades practicas de laboratorio se realizardn en sesiones presenciales en la planta de transformacion de alimentos. De forma
paralela, la busqueda de material bibliografico, la sintesis de resultados experimentales seran fundamentales en la adquisicion de las
habilidades practicas de laboratorio y desarrollo de proceso.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Al acabar la asignatura de Disefio y Formulaciéon de Nuevos Productos, el estudiante/a tiene que ser capaz de:

1. Conocer las bases de la Innovacion en la Industria y la metodologia relacionada

. Identificar y evaluar la aplicacion de las nuevas tendencias e ingredientes que se utilizan a la industria alimentaria.
. Aplicar la normativa vigente bajo la que se rige el ambito de la formulacion de alimentos.

. Introducirse en la nueva formulacién de producto alimentario.

. Disefiar pruebas de evaluacion del nuevo producto alimentario.
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HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo pequefio 20,0 13.33
Horas grupo mediano 40,0 26.67
Horas aprendizaje auténomo 90,0 60.00

Dedicacion total: 150 h
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CONTENIDOS

FASES I: DESARROLLO DEL DISENO DE NUEVOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Descripcion:

En este contenido se trabaja:

1.1. Conceptos de innovacion de alimentos, tendencias y legislacion

1.2 Bases de la elaboracidn de la estratégia de innovacién en la industria
1.3. Bases del Marqueting

1.4. El embudo de la innovacién

1.5. Disefio experimental en innovacion de alimentos

Actividades vinculadas:

Actividad 1. Sesiones expositivas participativas

Actividad 2. Pruebas individuales de evaluacion

Actividad 3 Estudio de innovacién de un nuevo producto alimentario

Dedicacion: 75h

Grupo grande/Teoria: 20h
Grupo mediano/Practicas: 10h
Aprendizaje autonomo: 45h

FASE II: NUEVOS INGREDIENTES: FORMULACION I ETIQUETAJE

Descripcion:

Alimentos personalizados para colectivos especificos: alimentos funcionales, transgénicos, etc.

2.1. Los Novel Foods, las Vitaminas y Minerales, los probidticos y prebidticos, la fibra alimentaria, etc.
2.2. Fases del Disefio de un alimento

2.3. Composicion y Calculo Nutricional de los Alimentos

2.4. Etiquetaje de los productos. Marco legislativo.

Actividades vinculadas:

Actividad 1. Sesiones expositivas participativas

Actividad 3. Estudio de innovacion de un nuevo producto alimentario

Actividad 4. Practicas de laboratorio y resolucién de ejercicios de innovacion de un nuevo producto
Actividad 5. Visitas a industrias y Seminarios técnicos.

Dedicacidén: 75h

Grupo grande/Teoria: 20h
Grupo mediano/Practicas: 10h
Aprendizaje auténomo: 45h
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ACTIVIDADES

ACTIVIDAD 1: CLASES DE EXPLICACION TEORICA

Descripcion:

En las sesiones expositivas participativas se presentan los contenidos tedricos de la asignatura, estableciendo mecanismos para la
discusion activa por parte de los estudiantes. Tambien se realizan seminarios con la participacion del sector productivo
(productores de ingredientes, responsables de I+D+i ...)

Material:
campus virtual, bases de datos, material bibliografico

Entregable:
Resumenes, problemas y trabajos bibliograficos

Dedicacion: 92h
Grupo grande/Teoria: 38h
Aprendizaje autonomo: 54h

ACTIVIDAD 2: PRUEBAS DE EVALUACION ESCRITA

Dedicacion: 2h
Grupo grande/Teoria: 2h

ACTIVIDAD 3: ESTUDIO DE INNOVACION DE UN NUEVO PRODUCTO ALIMENTARIO

Descripcion:

Los alumnos realizaran un estudio de innovacion de un nuevo producto alimentario. Plantearan una propuesta de estudio de
elaboracié de un nuevo alimento o la modificacion de un alimento existente (nuevos ingredientes o modificacion de la formulacion
inicial) y trabajaran diferentes fases de desarrollo del producto alimentario.

Material:
Campus virtual, bases de datos, material bibliografico, laboratorios (microbiologia, alimentos, sensorial)

Entregable:
Entrega de un informe escrito, presentacion en clase y discusion final

Dedicacidén: 35h
Grupo pequefio/Laboratorio: 6h
Aprendizaje auténomo: 29h

AVTIVIDAD 4: PRACTICAS DE LABORATORIO Y RESOLUCION DE EJERCICIOS DE INNOVACION DE UN NUEVO
PRODUCTO

Descripcion:
Se trabajaran aspectos de innovacién de un producto alimentario vinculados a caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales

Dedicacion: 13h
Grupo pequeno/Laboratorio: 6h
Aprendizaje autonomo: 7h
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ACTIVIDAD 5: SALIDAS Y SEMINARIOS TECNICOS

Descripcion:
Visitas a industrias y/o asistencia a Seminarios técnicos

Objetivos especificos:
Complementar los conocimientos de la asignatura

Dedicacion: 8h
Grupo pequefo/Laboratorio: 8h

SISTEMA DE CALIFICACION

Cualquier acto de fraude académico, plagio o uso o mera tenencia al alcance de medios no autorizados en cualquier actividad de
evaluacién comportara la calificacion de cero (0) en la prueba o entrega afectada. Ademas, de acuerdo con la normativa de la
Universidad, la posible derivacion de los hechos para la apertura de un expediente disciplinario implicara que la asignatura quede en
el estado provisional de "pendiente de evaluacidén" hasta la resolucidon del expediente. La gestion de estas incidencias se lleva a cabo

de acuerdo con el Marco de actuacién para la integridad académica en la evaluacion de la UPC.

La calificacién final de la asignatura (NFinal) se obtiene de la siguiente forma NFinal:
N1: calificacion de la prueba escrita

N2: calificacion de los seminarios

N3: calificacion de las practicas

N4: trabajo de curso (informe y presentacion)

NFinal= 0.35N1 + 0.15N2 + 0.15N3 + 0.35N4

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

El alumno recibird un calendario con la programacién de las actividades y entrega de las diferentes actividades
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