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Prerequisits
Tot i que no hi ha pre-requisits oficials, és convenient que I'estudiant hagi cursat, métodes de processament |,
Economia, Gestio i Logistica en I'Empresa Alimentaria, Productes alimentds, Fonaments de Processos,

Analisis i Control de Qualitat dels Aliments, Operacions Basiques, Nutrici6 Humana, Reactors, Instrumentacio i
Control i Alimentacio i Cultura

Objectius

Per cursar correctament I'assignatura és necessari tenir una idea clara dels conceptes explicats en les
assignatures anteriors. Concretament per estudiar les metodologies del desenvolupament de nous productes
és molt important el coneixement previ dels processos de la industria alimentaria, el coneixement de les
matéries primeres i additius, de la nutrici6 humana, aixi com les normatives vigents en cada moment. En
d'altres ambits és també important tant el coneixement de la estructura organitzatica de les empreses i dels
mecanismes de decisio i per altre banda conéixer i diferenciar els conceptes de recerca ,desenvolupament i
Innovacié, aixi com algun coneixement sobre calcul de costos, mercats, distribucio i etiquetatge i presentacio
de productes.

La innovaci6 és una caracteristica propia de les economies d' avantguardia i és de gran importancia per
garantir la competitivitat de les empreses, al igual que el coneixement de la proteccio de la propietat
intel-lectual i també de com es produeix la transferencia tecnologica.

Objectius de I'assignatura:

- Conéixer els conceptes i la diferéncia entre investigacio, desenvolupament i innovacio

- Conéixer la metodologia per el desenvolupament de nous productes

- Conéixer les fases que porta a un nou producte desde el seu desenvolupament fins que surt al mercat
- Calcular el cost del desenvolupament d'un nou producte

- Coneixer l'estructura de I'empresa alimentaria i els seus mecanismes de decisi6

- Conéixer els departaments i factors que participen en I'empresa durant el desenvolupament i llangament d'un
nou producte



- Coneéixer l'evolucié actual de la industria alimentaria i les necessitats del mercat

- Conéixer les possibilitats d'innovacié que té la industria alimentaria

- Coneéixer com es crea una nova empresa alimentaria basada en la innovacio

- Conéixer els mecanismes de proteccid intel-lectual, transferéncia de tecnologia i explotacid.

Competencies

® Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.
® Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.
® Dissenyar, formular i saber etiquetar aliments com a base per al disseny, la formulacié i I'etiquetatge

d'aliments adaptats a les necessitats dels consumidors i a les seves caracteristiques culturals.

Resultats d'aprenentatge
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Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.
Classificar els processos adequats per al tractament d'aliments funcionals.

Definir el concepte d'aliment funcional i els aspectes relacionats.

Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

Distingir el concepte de tecnofuncionalitat.

Establir les diferéncies entre desenvolupament i innovacio.

Exposar els processos d'incorporacio d'ingredients i additius.

Identificar els processos d'obtencié de components bioactius.

Relacionar la formulacié amb l'estabilitat i el processament de I'aliment.

Continguts

1. Entorn de I'empresa alimentaria: un mercat global

2. Estructura de I'empresa alimentaria i mecanismes de decisio. Organigrama i factors que participen en el procés
de desenvolupament i llangament d'un producte. Models actuals de R + D + i

a) Multinacional
b) PIMES
c) Marca de distribucio

3. L'orientacio del Mercat: com acostar-se a la innovacioé en un mercat madur

a) Tendéncies de mercat: anticipar-se a les tendéncies per entendre el mercat actual
b) Investigacio i analisi de mercat

c) Entendre i anticipar-se a les necessitats del consumidor

d) Com inspirar d'altres categories

4. La innovacio en la gestié empresarial: fonaments de 'R+ D + |

a) Conceptes basics en R + D + i: Investigacid, desenvolupament i innovacié
- Investigacio basica
- Recerca aplicada

- Desenvolupament tecnologic

n



- Innovacio
b) Qué és la innovacié en un aliment?. Tipus d'innovacié
- Innovacio radical
- Innovacié de millora
- Innovacio de procés
c) Institucions i politiques publiques de suport de 'R + D + |
d) El procés d'Innovacié
- Model lineal d'innovacié tecnologica
- Model actual
e) Nous models d'Innovacio: Innovacié oberta
f) Analisi de productes innovadors dels ultims anys - (Treball Auto-aprenentatge)

5. Metodologia per al desenvolupament d'un nou producte

a) Definicio del brief

b) Eines de Formulacié

c) Assaigs de laboratori, planta pilot i industrials
d) Calcul de costos

e) Tipus de Test de consumidors

6. Creacié de noves empreses i spinoffrelacionats amb la tecnologia alimentaria

a) Mecanismes de transferéncia de tecnologia
b) Com es crea una nova empresa alimentaria basada en la innovacié
c) Tipus de spinoffs. Mecanismes per a la creacid i requisits. Ajuts, subvencions, finangament

7. Proteccio intel - lectual i propietat industrial

a) Mecanismes de proteccio intel - lectual, transferéncia de tecnoldgica i explotacié
b) Patents i marques

c) Redacci6 i sol - licitud d'una patent. Sol - licitud d'una marca i proteccié.

Metodologia

1) Classes teoriques.

L'alumne adquireix els coneixements cientifics propis de l'assignatura assistint a les classes expositives (magistrals) i
complementant-les amb I'estudi personal dels temes explicats.

2) Seminaris i tutories en grup

Els seminaris seran dirigit per un professor especialitzat, en que I'alumne participa activament per tractar un tema
predeterminat mitjangant l'intercanvi d'informacions parcials, I'analisi col-lectiva d'aquestes informacions.

3) Treball d'autoaprenentatge (ABA aprenentatge basat en problemes)



Es plantejara un sup0osit relacionat amb I' analisi de productes innovadors dels ultims anys . Aquesta tasca en grup es
desenvolupara una part de treball es fara a I'aula, una part de treball en grup fora de I'aula.

4) Practiques

La part de desenvolupament practic d'aquesta assignatura es fara en grups al laboratori. L'objectiu de les classes
practiques es completar, aplicar i reforgar els coneixements adquirits a les classes teoriques. Els alumnes realitzaran
les sessions practiques seguint un guié que previament s'hauran de llegir i preparat. Els resultats seran discutits en
una sessio posterior a la preparacio on s'exposaran tots els treballs.

L'avaluacié de les practiques es realitzara evaluant el treball presentat .

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 26 1,04 2,3,5,6,7,8,9
Practiques 19 0,76 1,2,3,4,5,7,8,9
Seminaris 6 0,24 1,6,7,8

Tipus: Supervisades

Tutories 5 0,2 8,9

Tipus: Autonomes

Estudi i consulta de bibliografia 60 2,4 2,3,5,6,7,8
Preparacio de treballs autoaprenentatge 32 1,28 2,3,5,6,7,8,9
Avaluacio

Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:

- Examen Final: El seu pes sobre la nota global és d'un 50%. El minim per fer mitjana amb les altres parts
avaluables és d'un 4 sobre 10. En cas de no arribar a aquesta nota, caldra presentar-se a I'examen de
recuperacio

Treball de desenvolupament d'un nou producte: Representa el 35% de la nota (25% Informe final-10%
presentacio) Cada grup fara també una autoaval uaci6 de les persones que lo componen i pot influir
en lanotaindividua

- Assisténcia als seminaris: El pes sobre la nota global és d'un 15%, per aixd es necessari una assisténcia als
seminaris d'un 80%.

L'assignatura s'aprovara amb una puntuacié global de 5,0 o superior sobre 10.

Es considerara que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitatsd'avaluacié que representen <
15% de la nota final .



Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Treball i presentacié del desenvolupament d'un nou producte 55% 0 0 1,2,3,4,5,7,8,9
Examen Final 25% 2 0,08 2,3,56,7,8,9
Seminaris 20% O 0 1,6,7,8
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