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Prerrequisitos

Aunque no existen pre-requisitos oficiales, es conveniente que el estudiante haya cursado, Métodos de
procesamiento |, Economia, Gestion y Logistica en la Empresa Alimentaria, Productos alimenticios,
Fundamentos de Procesos, Analisis y Control de Calidad de los Alimentos , Operaciones Basicas, Nutricion
Humana, Reactores, Instrumentacién y Control y Alimentacion y Cultura.

Para cursar correctamente la asignatura es necesario tener una clara idea de los conceptos explicados en las
asignaturas anteriores. Concretamente, para estudiar las metodologias del 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 nutricibn humana, asi como las normativas vigentes en cada momento.

Objetivos y contextualizacion

Conocer la estructura organizativa de las empresas, los mecanismos de decision y diferenciar los conceptos
de investigacion, desarrollo e Innovacion. Asimismo, conocer el calculo de costes, mercados, distribucion y
etiquetado y presentacion de productos.

La innovacioén es una caracteristica propia de las economias de vanguardia y es de gran importancia para
garantizar la competitividad de las empresas, al igual que el conocimiento de la proteccion de la propiedad
intelectual y también de cémo se produce la transferencia tecnoldgica.

Objetivos de la asignatura son conocer y comprender:

* Los conceptos y la diferencia entre investigacion, desarrollo e innovacion.

» La metodologia para el desarrollo de nuevos productos.

* Las fases que lleva a un nuevo producto desde su desarrollo hasta su salida al mercado.



* El calculo de costes del desarrollo de un nuevo producto.

* La estructura de la empresa alimentaria y sus mecanismos de decision.

* Los departamentos y factores que participan en la empresa durante el desarrollo y lanzamiento de un nuevo
producto.

* La evolucion actual de la industria alimentaria y las necesidades del mercado.

* Los elementos de marketing necesarios por los gestores empresariales.

* Los elementos y enfoques necesarios para la realizacion del plan de negocio del producto.

+ Deteccién de nuevas tendencias y nichos de mercado.

* La responsabilidad social en la industria alimentaria.

* Las posibilidades de innovacién que tiene la industria alimentaria.

» Los mecanismos de proteccion intelectual, transferencia de tecnologia y explotacion.

* Técnicas de creatividad e innovacion.

* Técnicas de presentacion y defensa de proyectos.

+ La innovacion tecnoldgica que puede favorecer la creacion de nuevos productos.

* El Plan de Comunicacion especifico de la industria alimentaria.

+ Las tecnologias mas sostenibles que se estan desarrollando en la industria alimenticia.

« Las nuevas herramientas digitales que se estan incorporando en la industria alimentaria.

« El entorno de soporte para la investigacion y la innovacién en el sector alimentario, incluyendo los principales
centros tecnologicos, universidades y centros publicos de investigacion.

« Las principales fuentes de financiacion publica para la realizacién de proyectos de investigacion en las
empresas alimentarias.

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.

® Disenar, 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, econémico 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 obtencion de componentes bioactivos

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

Relacionar la formulacion con la estabilidad y el procesado del alimento
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Contenido
1. Entorno empresarial alimentario: un mercado global.

En torno a las empresas alimentarias y sus principales canales de distribucion. Nichos de mercado en la
industria alimentaria y responsabilidad social de las empresas ante las nuevas tendencias alimentarias.



2. Fundamentos del marketing.

Bases y conceptos basicos del marketing, proceso de planificacion y formulacion estratégica, comportamiento
del mercado y del consumidor.

3. Trabajo en equipo, formas y roles.

Propuesta de valor y beneficios del trabajo en equipo, personalidad y enagramas, roles, diferentes formas,
liderazgo, organizacién y funcionamiento.

4. Metodologia para el desarrollo de un nuevo producto.

Técnicas de creatividad. Definicion de briefing. Herramientas de formulacion. Pruebas de laboratorio, planta
piloto e industriales. Calculo de costes. Tipos de pruebas de consumo.

5. Fundamentos de la innovacion y el lanzamiento de nuevos productos.

Conceptos basicos de innovacion, evolucion tecnoldgica, el embudo de conversion y el proceso innovador,
motivos, fases y procesos de lanzamiento de nuevos productos.

6. El proceso de innovacion en la industria alimentaria.

Conceptos basicos de I1+D+i: definiciones de investigacion, desarrollo e innovacion. Etapas del proceso de
innovacion. Modelo de innovacién tecnologica. Participacion de los departamentos de una empresa en la
estrategia de innovacion. Identificacion del tipo de innovacion de producto.

7. Tecnologias innovadoras en la industria alimentaria.

Descripcion de las tecnologias mas innovadoras en la industria alimentaria basadas en la sostenibilidad.
Proteinasalternativas: vegetales, insectos, microalgas, hongos. Carne cultivada. Procesos de biorrefineria y
valorizacion de subproductos. Impresion 3D de alimentos. Nutricion personalizada. Fermentacion de precision.

8. Nuevas tecnologias basadas en la digitalizacion.

Nuevas tecnologias aplicadas al sector alimentario basadas en herramientas digitales. Explicacion de los
conceptos de la Industria 4.0. Descripcidn de la tecnologia blockchain, inteligencia artificial, automatizacion y
robotizacion, internet de las cosas. Cosas. Ejemplo de aplicaciones de herramientas digitales (p. €j., estudios
de mercado, formulaciones, sostenibilidad, etc.).

9. Estructura y organizacion de la empresa alimentaria.

Organigrama y factores que intervienen en el proceso de desarrollo y lanzamiento de un producto. Modelos
actuales de I+D+i: Multinacional, PYME, Distribucion de marca.

10. Plan de negocio e implementacion.

Concepto basico de empresa y emprendimiento, plan de negocio, oportunidades, desarrollo y verificacion del
plan de implementacion.

11. Programas de financiacion de [+D y organismos publicos de investigacion.

Identificacion de los principales programas de financiacion publica y las principales agencias de apoyo a la
investigacion a nivel regional, estatal y europeo. Identificacion de centros tecnoldgicos, centros de
investigacién y universidades con un entorno de apoyo a la investigacion empresarial. Conceptos basicos para
la elaboracion de un informe técnico para la obtencién de financiacion publica.

Actividades formativas y Metodologia



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 24 0,96 3,4,6,7,8,9, 11

Tutorias 13 0,52 2,3,4,6,7,8,9, 11

Tipo: Supervisadas

Supervisadas 5 0,2 9,1

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

Clases teoricas

El alumnado adquiere los conocimientos cientificos propios de la asignatura asistiendo a las clases
expositivas, complementandolas con el estudio personal de los temas explicados.

En algunas sesiones, los estudiantes reciben los contenidos 2 semanas antes de cada sesion

Se deben leer las diapositivas y enviar las preguntas al profesor. Cada sesion comienza con respuestas a las
preguntas enviadas. La sesion finaliza con 15 minutos de reflexion «¢qué hemos aprendido hoy? »
Seminarios (PAUL, 1grup)

Los seminarios seran dirigidos por un profesor, en el que el alumno participa activamente para tratar un tema
predeterminado mediante el intercambio de informaciones parciales, el analisis colectivo de estas
informaciones. Trabajo de autoaprendizaje: en grupo, se desarrollara en parte en el aula, y otra fuera del aula.

® Desarrollo producto:

D+I_DP1: Explicacion de la técnica de Brainstorming como herramienta del proceso de innovacion.
Propuesta de desarrollo de producto innovador. (JP-AG-IC). 2h

D+1_DP2: Formulacién de alimentos (JP) 2h

D+I_DP3: Presentacion del alimento a desarrollar (IC-JP) 2 h

D+I_DP4: Concurso de los productos desarrollados por cada grupo (IC-AG-JP-SB). 3h

® Marketing y Mercado:
D+I_MM: "Case study(JG). 2 h
® Herramientas Digitales:

D+I_ED Herramientas digitales (AG). 2 h
Practicas
La parte de desarrollo practico de un producto se realizara en grupos en el laboratorio (14 h en 4 sesioes). El
objetivo de las clases practicas es completar, aplicar y reforzar los conocimientos adquiridos en las clases
tedricas y las adquiridas en otras asignaturas a lo largo del grado. Los resultados seran presentados en un
concurso.

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

Evaluacién



Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Autoaprendizaje i practicas 60% 1 0,04 2,3,4,5,6,7,8,9, 11
Examen 40% 1 0,04 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11

Los resultados de aprendizaje de esta asignatura seran evaluadas mediante:

® Examen Final: Su peso sobre la nota global es de un 40%. EI minimo para promediar con las otras
partes evaluables es de un 4 sobre 10. En caso de no llegar a esta nota, sera necesario presentarse al
examen de recuperacion.

® Trabajo de desarrollo de un nuevo producto: Representa el 30% de la nota (incluye trabajo de
laboratorio, seminarios DP Informe y presentacion final). Cada grupo realizara también una evaluacion
de las personas que lo componen y puede influir en la nota individual.

® Trabajo "Start-up pitch": 15%. El minimo para promediar con las otras partes evaluables es de un 4
sobre 10. En caso de no llegar a esta nota, se podra recuperar.

® Seminario Herramientas digitales: 15%. EI minimo para promediar con las otras partes evaluables es
de un 4 sobre 10. En caso de no llegar a esta nota, se podra recuperar.

La asignatura se aprobara con una puntuacion global de 5,0 o superior sobre 10
Es necesario haber sido evaluado de dos terceras para poder realizar la recuperacion.

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacion que
representan <15% de la nota final.

Esta asignatura no contempla el sistema de evaluacién unica.
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http://www.knovel.com/web/portal/browse/subject/60/filter/0/

http://www.magma.ca/~scimat/

http://www.caixabankresearch.com/documents/10180/54279/ee33_esp.pdf

https://webgate.ec.europa.eu/foods_system/main/?event=display

Software
Software de pago pero con una parte en abierto

® www.foodparing.com prinicpal herramienta digital para la combinacién de ingredientes para nuevas
formulaciones, sobre todo desde un punto de vista aromatico/culinario.

® www.mintel.com la principal empresa del mundo de estudios de mercado en el sector de alimentacion y
conveniencia/limpieza/cosmética. Se mostrara su potencial de uso y se accedera a informes sobre
tendencias de mercado, nuevos ingredientes, etc. que han hecho publicos.

Motores de busqueda online para calcular la huella de carbono, huella hidrica y ocupacién de la tierra
cultivable, entre otros. (fundacié ENT, fundacién acuaes, bases de datos online)

® www.delectatech.com herramienta digital para el sector foodservice basada en Bigdata. Suministra
datos principalmente al sector Horeca/restauracion y también a empresas alimentarias y distribuidoras,
incluyendo por ejemplo tipos de alimentos consumidos por zonas, puntos de venta, etc.

Soporte para desarrollo de producto:

® www.miro.com base para el proyecto
® https://chat.openai.compara generar nombre de producto/marca
® www.looka.com para generar logotipo

Grupos e idiomas de la asignatura
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La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacién, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(PAUL) Practicas de aula 1 Catalan segundo cuatrimestre manafa-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 1 Catalan segundo cuatrimestre manafia-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 2 Catalan segundo cuatrimestre manafa-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 3 Catalan segundo cuatrimestre manafa-mixto

(TE) Teoria 1 Catalan segundo cuatrimestre manafa-mixto



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

