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Prerequisitos

Este modulo no tiene prerequisitos.

Objetivos y contextualizacion

En este modulo los estudiantes aprenderan las distintas etapas clave en el proceso de innovacion y disefio de
un nuevo producto de origen animal. También conoceran las tecnologias de procesado mas innovadoras, su
validacion y estudiaran cuales son los parametros de proceso que tienen mayor impacto en las caracteristicas
del producto final. Dentro de las tecnologias que permiten reducir el impacto ambiental de la industria
alimentaria los estudiantes estudiaran el aprovechamiento de subproductos para la obtencion de ingredientes
funcionales.

Competencias



® Buscar informacion utilizando los canales apropiados e integrar dicha informacion para solucionar
problemas en su actividad profesional.

® Disefiar nuevos alimentos mediante la incorporacion de los ingredientes y aditivos necesarios y la
aplicacion de las tecnologias de procesado y conservaciéon adecuadas.

® Disefiar, organizar, planificar, gestionar y llevar a cabo proyectos, trabajando individualmente o en
equipo uni o multidisciplinar, en su ambito de estudio con criterio critico y creatividad, siendo capaz de
analizar, interpretar y sintetizar los datos/informacion generados.

® Evaluar la capacidad de un proceso tecnologico para obtener las propiedades microbioldgicas,
fisico-quimicas, sensoriales y nutricionales que determinan la calidad de un alimento.

® Gestionar y ejecutar un proceso de innovacién sobre un producto alimentario o un proceso de
elaboracion y conservacion.

® Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

® Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

® Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las
sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades.

Resultados de aprendizaje

1. Conocer los parametros que determinan la calidad del resultado en un proceso transformacién o de
conservacion de alimentos

2. Discriminar fuentes de informacion de base cientifica.

3. Identificar el potencial de subproductos de la industria alimentaria como fuente de ingredientes
funcionales

4. ldentificar las caracteristicas diferenciales del proyecto de innovacion

5. Identificar normativas reguladoras de ambito autondémico, estatal e internacional.

6. Obtener los parametros de un modelo cuantitativo que describa los cambios causados por un
tratamiento tecnoldgico en las propiedades de un alimento

7. Preparar diagramas de flujo, esquemas, tablas y/o figuras

8. Presentar los trabajos en sesiones de seminarios, liderando la discusién de las problematicas
planteadas.

9. Presentar los trabajos realizados en sesiones de seminarios, liderando la discusion de las
problematicas planteadas

10. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

11. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

12. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las
sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

13. Realizar propuestas ante problemas practicos concretos.

14. Realizar una busqueda bibliografica

15. Recomendar la tecnologia adecuada para elaborar el alimento innovador

16. Reconocer las capacidades diferenciales de los distintas tecnologias de procesado y conservacion de
los alimentos, en especial las tecnologias emergentes

17. Utilizar las herramientas de gestion y documentacion del proceso de innovacion

18. Utilizar modelos matematicos para predecir el efecto de un tratamiento en las caracteristicas de un
alimento

Contenido

® Nuevas tecnologias de procesado, conservacion y control



Sensores; fundamentos, validacion y usos
Alta presion

Pulsos eléctricos

Homogenizacioén a alta presion

Envasado activo

Radiacién UV

® Validacion de los tratamientos tecnolédgicos para garantizar la calidad de los alimentos

® Gestion de la innovacion
® Disefio de nuevos productos

Alimentos con propiedades saludables
Recuperacion de productos tradicionales

Restauracion colectiva

® Valorizacion de materias primas desvalorizadas y de subproductos de la industria alimentaria

Metodologia

® Clases magistrales/expositivas

® Seminarios

® Aprendizaje basado en problemas

® Debates

® Tutorias

® Practicas de laboratorio/planta piloto
® Elaboracion de informes/trabajos

® ectura de articulos/informes de interés
® Presentacion/exposicion oral de trabajos

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases expositivas participativas 42 1,68 1,13, 3,4,6, 11,10, 15, 16, 17, 18
Practicas de laboratorio y de planta piloto 9 0,36 13,3,7,11,10, 16
Presentacion/Exposicion oral de trabajos 14 0,56 7,9,8,12
Seminarios 4 0,16  2,14,6,7,8,11,12,10,18
Tipo: Supervisadas
Aprendizaje basado en problemas 10 0,4 1,2,13,14,3,4,5,6,7,9, 8, 11,12, 10, 15, 16, 17, 18
Tutorias no programadas 15 0,6 1,2,13,3,4,6,9, 12,10, 15, 16, 17, 18

Tipo: Autonomas




Elaboracion de informes 58 2,32 1,2,13,14,3,4,5,6,7,9,8, 11,10, 15, 16, 17, 18

Lectura de articulos e informes de interés 70 2,8 1,2,14,3,4,5,6,7,10,15,16,17,18

Evaluacion

Diversas actividades segun los contenidos y el profesor. Seran anunciadas con tiempo suficiente.

Actividades de evaluacion

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Entrega de problemas y Ponderado con los temas 1 0,04 1,2,13,14,3,4,5,6,7,9, 8, 11,
ejercicios escritos asociados 12,10, 15, 16, 17, 18
Examen tipo test Ponderado segun los temas 1 0,04 1,3,4,16, 18
asociados
Presentaciones Ponderado con los temas 1 0,04 1,2,13,14,3,4,5,6,7,9, 8, 11,
asociados 12,10, 15, 16, 17, 18
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