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Prerequisitos

Aunque no existen requisitos oficiales, es aconsejable que el estudiante haya completado, métodos de
procesamiento |, economia, gestion y logistica en la empresa alimentaria, productos alimenticios,
fundamentos de procesos, analisis y calidad Control de alimentos, Operaciones basicas, nutricion humana,
Reactores, instrumentacion y control y alimentacion y cultura

Objetivos y contextualizacion

Para estudiar con éxito el curso, es necesario tener una idea clara de los conceptos explicados en las
asignaturas anteriores. Especificamente, estudiar las metodologias de desarrollo de nuevos productos es muy
importante el conocimiento previo de los procesos de la industria alimentaria, el conocimiento de las materias
primas y aditivos, de la nutricidn humana, asi como las normas En vigor en un momento dado. En otras areas,
el conocimiento de la estructura organizativa de las empresas y los mecanismos de toma de decisiones
también es importante, y por otro lado, conocer y diferenciar los conceptos de investigacion, desarrollo e
innovacion, asi como algunos Conocimientos sobre calculo de costes, mercados, distribucién y etiquetado y
presentacion de productos.

La innovacioén es una caracteristica de las economias de vanguardia y es de gran importancia para garantizar
la competitividad de las empresas, asi como el conocimiento de laproteccién de la propiedad intelectual y
también de Como se lleva a cabo la transferencia de tecnologia.

Objetivos del curso:

- Aprender los conceptos y la diferencia entre investigacion, desarrollo e innovacion



- Conocer la metodologia para el desarrollo de nuevos productos

- Conocer las fases que conducen a un nuevo producto desdesu desarrollo hasta que llega al mercado
- Conocer las formas de acercarse al sistema distributivo de los productos

- Calculo del coste del desarrollo de un nuevo producto

- Conocer la estructura de la empresa alimentaria y sus mecanismos de toma de decisiones

- Conocer los departamentos y factores que participanen la empresa durante el desarrollo y lanzamiento de un
nuevo producto

- Conocer la evolucion actual de la industria alimentaria y las necesidades del mercado

- Conozca los elementos de marketing que necesitan los gerentes de negocios

- Conocer los elementos y enfoques necesarios para la realizacion del plan de negocio del producto
- Deteccién de nichos de mercado y orientacién personal

- Conocer la responsabilidad social en la industria alimentaria

- Conozca las posibilidades de innovacion que tiene la industria alimentaria

- Saber crear una nueva empresa alimentaria basada en la innovacion

- Aprender los mecanismos de proteccion intelectual, transferencia de tecnologia y explotacion.

- Conocimiento de la creatividad y las técnicas de innovacién

- Técnicas de presentacion y promocion de proyectos

- Aprender sobre la innovacion tecnologica que puede favorecer la creacion de noproductos estadounidenses

- Conocer el plan de comunicacioén especifico de la industria alimentaria

Competencias

® Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.

® Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho.

® Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales.

® Disedar, formular y etiquetar alimentos como base para el disefio, formulacion y etiquetado de
alimentos adaptados a las necesidades de los consumidores y sus caracteristicas culturales.

® |ntroducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

Resultados de aprendizaje

Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econdmico y medioambiental.
Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho

Clasificar los procesos adecuados para el tratamiento de alimentos funcionales

Definir el concepto de alimento funcional y aspectos relacionados

Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales

Distinguir el concepto de tecnofuncionalidad

Establecer las diferencias entre desarrollo e innovacion

Exponer los procesos de incorporacion de ingredientes y aditivos

Identificar los procesos de obtencidon de componentes bioactivos
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10. Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.
11. Relacionar la formulacién con la estabilidad y el procesado del alimento

Contenido

1. Empresa alimentaria Medio ambiente: un mercado global

2. Nichos de mercado en la industria alimentaria y la responsabilidad social

3. Estructura de la empresa alimentaria y mecanismos de toma de decisiones. Organigrama y los factores
involucrados en el proceso

Desarrollo y lanzamiento de un producto. Modelos actuales de 1+D+i
a) Multinacional
b) Pymes
¢) Marca de distribucion
1. Orientacion al mercado: Como abordar la innovacién en un mercado maduro
a) Tendencias del mercado: Anticipar tendencias para entender el mercado actual
b) Investigacion y analisis de mercado
c) Comprender y anticipar las necesidades de los consumidores
d) Inspirar otras categorias
1. Innovacion en Gestion Empresarial: Los fundamentos de [+D+i
a) Conceptos Basicos en I+D+lI: Investigacion, desarrollo e innovacion
- Investigacion basica
- Investigacion aplicada
- Desarrollo tecnologico
- Innovacioén
b) ¢ Qué es la innovacién en un alimento? Tipos de innovacion
- Innovacion radical
- Innovacion de mejora
- Innovacién en procesos
c) I+D+i apoyan a instituciones y politicas publicas
d) El proceso de innovacién
- Modelo lineal de innovacion tecnoldgica
- Modelo actual
e) Nuevos modelos de innovacion: innovacion abierta

f) Analisis innovador de productos de los ultimos afios (trabajo de autoaprendizaje)



g)Nuevas tecnologias transversales en la industria alimentaria
1. Metodologia para el desarrollo de un nuevo producto

a) Técnicas de Creatividad

b) Definicion del informe

c¢) Herramientas de formulacion

d) Ensayos de laboratorio, planta piloto e industrial

e) Calculo de costes

f) Tipo de prueba de consumidor
1. Creacion de nuevas empresas y spin-offsrelacionados con la tecnologia alimentaria

a) Mecanismos de transferencia de tecnologia

b) Cémo crear una nueva empresa alimentaria basada en la innovacion

c) Tipos de spin-offs. Mecanismos de creacién y requisitos. Subvenciones, subvenciones, financiacion
1. Proteccion inteligente Intelectual y propiedadindustrial

a) Dispositivos inteligentestransferencia intelectual, tecnologia y explotacion

b) Secreto secreto comercial y profesional

c) Patentes y marcas

d) Redaccion y aplicacion Solicitud de patente. Sol Solicitud de marca comercial y proteccion.
1. Comunicacion:

a) Comunicacién experiencial

b) El plan de comunicacién

c) Presentacion deproyectos

d) Herramientas de comunicacion

e) Cuestiones relacionadas con la comunicacion

10.Marketing

a) Marketing Estratégico

b) Marketing Mix(marca, precio, distribucion, comunicacion)

c) Plan de Marketing

11.Plan de negocio

a) Conocimiento y competencia del mercado

b) Definicion de objetivos

c) Creacion de valor. Posicionamiento. Margen y rotacion

d) Recursos financieros.



e) Aspectos organizativos y de recursos humanos
f) Actividad comercial y de ventas
g) Planificacién

h) Responsabilidad Social Corporativa y tendencias

Metodologia
1) Conferencias.

El alumno adquiere el conocimiento cientifico de la asignatura asistiendo a las conferencias y
complementandolas con el estudio personal de los temas explicados.

2) Seminarios y tutoriales en grupo

Los seminarios seran dirigidos por un profesor especializado, en el que el alumno participa activamente para
discutir un tema predeterminado a través del intercambio de informacion parcial, el analisis colectivo de esta
informacion.

3) Trabajo de autoaprendizaje (aprendizaje basado en problemas de ABA)

Se planteara una hipétesis relacionada con el analisisde productos innovadores de losultimosafios. Este
trabajo grupal desarrollara una parte de trabajo que se realizara en el aula, una parte de trabajar en grupos
fuera del aula.

4) Practicas

La parte de desarrollo practico de este curso se realizara en grupos en el laboratorio. El objetivo de las clases
practicas es completar, aplicar y reforzar los conocimientos adquiridos en las conferencias. Los estudiantes
realizaran las sesiones practicas siguiendo un guidén que debe ser leido y preparado previamente. Los
resultados se discutiran en una sesion después de la preparaciéondonde se expondra todo el trabajo.

La evaluacion de las practicas se llevara a cabo evaluandoel trabajo presentado.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS  Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Practicas de laboratorio. Desarrollo de nuevos productos 14 0,56 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11
Seminarios 26 1,04 3,4,6,7,8,9, 11
Tutorias 6 0,24 2,3,4,6,7,8,9, 11

Tipo: Supervisadas

Supervisadas 5 0,2 9,11

Tipo: Auténomas



Estudio y consultas bibliograficas 60 2,4 3,4,6,7,8,9

Trabajo de preparacion y autoaprendizaje 32 1,28 3,4,6,7,8,9, 11

Evaluacién
Las competencias de esta asignatura seran evaluadas por:

- Examen final: Su peso en la nota general es del 40%. El promedio minimo para hacer con las otras partes
evaluables es 4 de 10. En caso de no llegar a esta nota, el examen de recuperacion debe ser

- Trabajo de desarrollo de un nuevo producto: representa el 45% de la marca(35% trabajo de laboratorio e
informe final-10% presentacién) Cada grupo también realizara unaautoevaluacion de la y puede influir en la
nota individual

- Asistencia a seminarios: el peso en la nota general es del 15%, por lo que es necesario asistir a los
seminarios del 80%.

El curso se aprobara con una puntuacion global de 5,0 o superior a 10.

Se considera que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluaciénque
representan el 15% de la calificacion final.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS  Resultados de aprendizaje

Desarrollo de un nuevo producto y presentacion 35% 5 0,2 2,4,5,7,8,9, 11

Examen 50% 1 0,04 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11

Seminarios 15% 1 0,04 2,3,4,5,6,7,8,9, 11
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http://www.caixabankresearch.com/documents/10180/54279/ee33_esp.pdf
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