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METODOLOGIAS DOCENTES

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

En la clase expositiva participativa se realizara la leccién magistral alternada 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 auténomo.

El estudio de caso se realizara durante el desarrollo de la asignatura mediante actividades dirigidas, actividades de aprendizaje activo
(evaluacién entre pares y debates), sesiones expositivas por parte del alumnado y las visitas a empresas alimentarias para conocer su
sistema productivo y/o cémo enfocan la innovacion.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Al finalizar la asignatura de Disefo e Innovacién de Alimentos, el/la estudiante debe ser capaz de:

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

2. Identificar y evaluar la aplicacion de nuevas tendencias e ingredientes utilizados en la industria alimentaria.
3. Aplicar la normativa vigente que rige el ambito de la formulacion de alimentos.

4. Introducirse en la formulacién de nuevos productos alimentarios.

5. Disefar pruebas de evaluacion de nuevos productos alimentarios.

Competencias Especificas:
1. Ingenieria y tecnologia de los alimentos. Tecnologia de alimentos.
4. Ingenieria de las industrias agroalimentarias: Automatizacidn y control de procesos.

Competencias Transversales:

3. EMPRENDEDURIA E INNOVACION - Nivel 2: Tomar iniciativas que generen oportunidades, nuevos objetos o soluciones nuevas, con
una vision de implementacion de proceso y de mercado, y que implique y haga participes a los demds en proyectos que se deben
desarrollar.

HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Aprendizaje autonomo 90,0 75.00
Grupo mediano/Practicas 20,0 16.67
Grupo pequefio/Laboratorio 10,0 8.33

Dedicacion total: 120 h

Fecha: 22/01/2026 Pagina: 1/ 3



UNIVERSITAT POLITECNICA
DE CATALUNYA

BARCELOMNATECH

CONTENIDOS

Desarrollo del disefio de nuevos productos alimentarios

Descripcion:

Conceptos de innovacion alimentaria

Fuentes de innovacion

Tendencias globales y especificas en alimentos

Coémo se innova en una empresa. Concepto de estrategia, mision y vision
La estrategia de los Océanos Azules

Las sesiones de innovacion

Bases del marketing inbound y outbound. El buyer persona

El embudo de innovacién

Actividades vinculadas:

Actividad 1. Sesiones expositivas participativas

Actividad 2. Pruebas individuales de evaluacion

Actividad 3. Estudio de innovacion de un nou producto alimentario

Dedicacion: 50h
Grupo grande/Teoria: 20h
Aprendizaje autonomo: 30h

Nuevos ingredientes, Formulacion y Etiquetado

Descripcion:

Alimentos personalizados para colectivos especificos: alérgenos, alimentos funcionales, ecoldgicos, transgénicos
Los Novel Foods

Vitaminas y minerales

Alternativas a la proteina animal

Probidticos, prebidticos y simbidticos

Fibra alimentaria

Fases del disefio de un alimento

Bases para la formulacion

Composicién y calculo de la composiciéon nutricional de los alimentos
Aditivos principales

Etiquetado de productos. Marco legislativo y alegaciones

Otra legislacion necesaria para el lanzamiento de un producto

Actividades vinculadas:

Actividad 1: Sesiones expositivas participativas

Actividad 2: Visitas a empresas alimentaries para conocer su sistema productivo y su enfoque a la Innovacion
Actividad 3: Practicas en laboratorio y resolucidén de ejercicios de innovacion de un producto

Actividad 4: Estudio de innovacion de un nuevo producto alimentario hasta su disefio

Dedicacion: 25h
Grupo mediano/Practicas: 10h
Aprendizaje auténomo: 15h

SISTEMA DE CALIFICACION

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

N2: qualificacié dels seminaris

N3: qualificacié de les activitats i visites

N4: treball de curs (informe i presentacio)

NFinal= 0.35N1 + 0.15N2 + 0.15N3 + 0.35N4
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NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

Els estudiantado recibira un calendario con la programacion de las actividades y fechas de entrega
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