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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, Gesti6 i Logistica en 'Empresa Alimentaria, Productes alimentés, Fonaments de Processos,
Analisis i Control de Qualitat dels Aliments, Operacions Basiques, Nutrici6 Humana, Reactors, Instrumentacio i
Control i Alimentaci6 i Cultura.

Per cursar correctament l'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.

Objectius

Coneéixer la estructura organitzativa de les empreses, els mecanismes de decisio, i diferenciar els conceptes
de recerca, desenvolupament i Innovacio. Aixi mateix, conéixer el calcul de costos, mercats, distribucio i
etiquetatge i presentacio de productes. La innovacio és una caracteristica propia de les economies
d'avantguarda i és de gran importancia per a 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 transferéncia
tecnologica.

Objectius de I'assignatura sén conéixer i comprendre:



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

Els conceptes i la diferéncia entre investigacio, desenvolupament i innovacio.

La metodologia pel desenvolupament de nous productes.

Les fases que porta a un nou producte des del seu desenvolupament fins que surt al mercat.

El calcul de costs del desenvolupament d'un nou producte.

L'estructura de I'empresa alimentaria i els seus mecanismes de decisio.

Els departaments i factors que participen en I'empresa durant el desenvolupament i llangament d'un
nou producte.

L'evolucioé actual de la industria alimentaria i les necessitats del mercat.

Els elements de marqueting necessaris pels gestors empresarials.

Els elements i enfocaments necessaris per a la realitzacio del pla de negoci del producte.

Detecci6 de noves tendéncies i ninxols de mercat.

La responsabilitat social a la industria alimentaria.

Les possibilitats d'innovacié que té la industria alimentaria.

Els mecanismes de protecci6 intel-lectual, transferéncia de tecnologia i explotacio.

Técniques de creativitat i innovacio.

Técniques de presentacio i defensa de projectes.

La innovacié tecnoldgica que pot afavorir la creacié de nous productes.

El Pla de Comunicacioé especific de la industria alimentaria.

Les tecnologies més sostenibles que s'estan desenvolupant en la industria alimentaria.

Les noves eines digitals que s'estan incorporant en la industria alimentaria.

L'entorn de suport per a la recerca i la innovacié en el sector alimentari, incloent els principals centres
tecnologics, universitats i centres publics de recerca.

® | es principals fonts de finangament public per a la realitzacié de projectes de recerca en les empreses
alimentaries.

Competencies

® Actuar en I'ambit de coneixement propi valorant l'impacte social, econdmic i mediambiental.

® 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.

® Introduir canvis en els metodes i els processos de I'ambit de coneixement per donar respostes
innovadores a les necessitats i demandes de la societat.

Resultats d'aprenentatge

1. Actuar en I'ambit de coneixement propi valorant I'impacte social, econdmic i mediambiental.
2. Assumir un compromis é&tic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.
3. Classificar els processos adequats per al tractament d'aliments funcionals.
4. Definir el concepte d'aliment funcional i els aspectes relacionats.
5. Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.
6. Distingir el concepte de tecnofuncionalitat.
7. Establir les diferéncies entre desenvolupament i innovacio.
8. Exposar els processos d'incorporacié d'ingredients i additius.
9. Identificar els processos d'obtencié de components bioactius.
10. Introduir canvis en els métodes i els processos de I'ambit de coneixement per donar respostes
innovadores a les necessitats i demandes de la societat.
11. Relacionar la formulacié amb I'estabilitat i el processament de I'aliment.

Continguts



1. Entorn de lempresa alimentaria: un mercat global.

Entorn de les empreses alimentaries i principals canals de distribucio d'aliments. Ninxols de mercat a la
industria alimentaria i responsabilitat social de les empreses a les noves tendéncies en alimentacio.

2. Desenvolupament de producte centrat en el consumidor.

Perqué comengar pel consumidor? Analisi de necessitats. Analisi d'alternatives (competidors i substituts).
Questionari de descobriment ("Discovery survey"). Detectar i avaluar oportunitats de mercat.

3. Metodologia per al desenvolupament d'un producte nou.

Técniques de creativitat. Definicié del brief. Eines de Formulacié. Assaigs de laboratori, planta pilot i
industrials. Calcul de costos. Tipus de Test de consumidors.

4. Disseny i test de la proposta de valor.

Més enlla del producte: la proposta de valor Unica. Taller de "design thinking". Preparacié d'una série de tests
de la proposta de valor.

5. El procés d'innovacio a la industria alimentaria.

Conceptes basics en R+D+i: definicions de recerca, desenvolupament i innovacié. Etapes del procés
d'innovacié. Model de la innovacio tecnologica. Implicacio dels departaments d'una empresa a l'estratégia
d'innovacié. Identificacié del tipus d'innovacié de producte.

6. Tecnologies innovadors de la industria alimentaria.

Descripci6 de les tecnologiesmés innovadores de la industria alimentaria basades en la sostenibilitat.
Proteines alternatives: plant-based, insectes, micro-algues, fingics. Carn cultivada. Processos de biorefineria i
valoritzacio de subproductes. Impressié 3D d'aliments. Nutricié personalitzada. Fermentacié de precisio.

7. Noves tecnologies basades en la digitalitzacié.

Noves tecnologies aplicades al sector de I'alimentacioé basades en eines digitals. Explicacié dels conceptes de
la Industria 4.0. Descripcio de la tecnologia "Blockchain”, Intel-ligéncia Artificial, Automatitzacio i Robotitzacid,
Internet de les coses. Exemple d'aplicacions d'eines digitals (p. ex. estudis de mercat, formulacions,
sostenibilitat, etc.)

8. Estructura i organitzacié de I'empresa alimentaria.

Organigrama i factors que participin al procés de desenvolupament i llangament d'un producte. Models actuals
de R+D+i: Multinacional, PIME, Marca de distribucio.

9. Bases del pla de negoci.

Produccid, cadena de valor i recursos necessaris. Marqueting mix (producte, distribucio, preu, promocio).
Definicio del "core business"; que fem nosaltres i qué externalitzem.

10. "Roadmap" d'implementacio.

Fonts d'ingressos. Costos i necessitats de finangament. Preparacio per la inversidé (proposta+presentacio
"pitch")

11. Programes de finangament de la R+D i organismes publics de recerca.

Identificacio dels principals programes de finangament public i de les principals agéncies de suport a la
recerca a nivell autonomic, estatal i europeu. Identificacio dels centres tecnologics, centres de recerca i
universitats com a entorn de suport a la recerca empresarial. Conceptes basics en l'elaboracié d'una memoria
técnica per obtenir finangament public.

Metodologia

Metodologia
Classes teoriques

L'alumne adquireix els coneixements cientifics propis de l'assignatura assistint a les classes expositives, i
complementant-les amb I'estudi personal dels temes explicats. En algunes sessions, els estudiants reben els
continguts 2 setmanes abans de cada sessié. S'han de llegir les diapositives i enviar les preguntes al
professor. Cada sessié comenga amb respostes a les preguntes enviades. La sessio finalitza amb 15 minuts
de reflexidé « qué hem aprés avui? »

Seminaris (PAUL, 1grup)



Els seminaris seran dirigit per un professor, en qué I'alumne participa activament per tractar un tema
predeterminat mitjangant l'intercanvi d'informacions parcials, I'analisi col-lectiva d'aquestes informacions.
Treball d'autoaprenentatge: en grup, es desenvolupara en part a I'aula, i d'altra fora de I'aula. Els
seminaris previstos son:

® Desenvolupament producte:

D+I_DP1:Explicacio de la técnica de Brainstorming com a eina del procés d'innovacié. Proposta de
desenvolupament de producte innovador. (JP-AG-VF). 2h

D+I_DP2: Formulacié d'aliments (JD) 2h
D+I_DP3: Presentacio de I'aliment a desenvolupar (VF- JP) 2 h
D+I_DP4: Concurs dels productes desenvolupats per cada grup (VF-AG-JP-SB). 3h
® Marqueting i Mercat:
D+I_MM: Presentacions finals (Start-up pitch) (SB). 2 h
® Eines Digitals:
D+I_ED Eines digitals (AG). 2 h
Practiques

La part de desenvolupament practic d'un producte es fara en grups al laboratori (14 h en 4 sessions).
L'objectiu de les classes practiques es completar, aplicar i reforgar els coneixements adquirits a les classes
teoriques i les adquirides en altres assignatures al llarg del grau. Els resultats seran presentats en un concurs.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de I'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 24 0,96 3,4,6,7,8,9, 11
Practiques 14 0,56 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11
Seminaris 13 0,52 2,3,4,6,7,8,9, 11

Tipus: Supervisades

Tutories 5 0,2 9, 11

Tipus: Autdonomes

Estudi i consulta de bibliografia 60 2,4 3,4,6,7,8,9

Preparacio de treballs autoaprenentatge 32 1,28 3,4,6,7,8,9, 11




Avaluaci6
Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:

® Examen Final: El seu pes sobre la nota global és d'un 40%. 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 30% de la nota (inclou treball de
laboratori, seminaris DP Informe i presentacio final). Cada grup fara també una avaluacié de les
persones que lo componen i pot influir en la nota individual.

® Treball "Start-up pitch": 20%.

® Seminari Eines digitals: 10%.

L'assignatura s'aprovara amb una puntuacio global de 5,0 o superior sobre 10. Es considerara que un
estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representen < 15% de la nota final.

Aquesta assignatura no preveu el sistema d'avaluacié Unica.

Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examen 40% 1 0,04 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11

Seminaris (MM i ED) 60% 1 0,04 2,3,4,5,6,7,8,9, 11
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Programari
Programari de pagament amb una part en obert

® www.foodparing.com principal eina digital per a la combinacié d'ingredients per a noves formulacions,
sobretot des d'un punt de vista aromatic/culinari.

® www.mintel.com la principal empresa del mén d'estudis de mercat al sector d'alimentacio i
conveniéncia/neteja/cosmética. Se'n mostrara el potencial d'Us i s'accedira a informes sobre tendéncies
de mercat, nous ingredients, etc. que han fet publics.

Motors de cerca en linia per calcular la petjada de carboni, petjada hidrica i ocupacio de la terra cultivable,
entre altres. (fundacié ENT, fundacié aquaes, bases de dades online)

® www.delectatech.com eina digital per al sector foodservice basada a Bigdata. Subministra dades
principalment al sector Horeca/restauracié i també a empreses alimentaries i distribuidores, incloent-hi,
per exemple, tipus d'aliments consumits per zones, punts de venda, etc.

Suport per a desenvolupament de producte:

® www.miro.com base per al projecte
® www.chat.openai.com per generar nom de producte/marca
® www.looka.com per generar logotip
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