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Prerrequisitos

Esta materia no tiene prerequisitos.

Objetivos y contextualizacién

En esta materia 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.

Resultados de aprendizaje

1.

CAO02 (Competencia) Disefnar proyectos de innovacion e investigacion en empresas alimentarias y del
sector ganadero, centros de investigacion y entidades de la Administracion encargadas de la
supervision de la calidad alimentaria.

2. KAO7 (Conocimiento) Describir, en base a los avances tecnoldgicos, los tratamientos emergentes de
procesado de alimentos con menor impacto ambiental, asi como sus métodos de validacion e
implantacion.

3. KAO08 (Conocimiento) Identificar las diferencias de género en el acceso a recursos y oportunidades en
la cadena de suministro de alimentos de origen animal.

4. KAQ9 (Conocimiento) Aplicar los principios de la economia circular con el fin de aumentar el
aprovechamiento y funcionalidad de materiales biolégicos infrautilizados.

5. SAO08 (Habilidad) Reconocer las capacidades diferenciales de las distintas tecnologias de procesado y
conservacion de los alimentos, en especial las tecnologias emergentes.

6. SAO08 (Habilidad) Reconocer las capacidades diferenciales de las distintas tecnologias de procesado y
conservacion de los alimentos, en especial las tecnologias emergentes.

7. SAO09 (Habilidad) Evaluar la capacidad de un proceso tecnoldgico para obtener las propiedades
microbiolégicas, fisicoquimicas, sensoriales y nutricionales que determinan la calidad de un alimento.

8. SA10 (Habilidad) Utilizar modelos matematicos para describir un tratamiento y predecir el efecto en las
caracteristicas de un alimento.

9. SA11 (Habilidad) Utilizar las herramientas de gestion, ejecucion y documentacion de un proceso de
innovacion.

Contenido

* Nuevas tecnologias de procesado, conservacion y control

Discusioén de las bases, efectos y posibilidades de los sistemas de procesado introducidos en la tecnologia
alimentaria durante las ultimas décadas. Efectos globales: microbiologia, nutricién, propiedades funcionales.
Debate sobre necesidades energéticas e impacto sobre el control de los gases de efecto invernadero.
Sensores 6pticos

Fundamentos, validacion y usos. Ventajas de la utilizacion de sistemas no invasivos y en tiempo real para el
control de procesos.
Alta presion isostatica

Equipos industriales para el tratamiento a temperatura ambiente o altas temperaturas. Posibilidades,
implantacion actual y proyeccion de futuro.
Pulsos eléctricos

Equipaos industriales y potencial para el tratamiento de fluidos alimenticios. Aplicaciones directas y usos como
tecnologia intermediaria para extraccion, difusiéon, marinado, deshidratacion, etc.
Homogeneizacioén a alta presion

Aplicaciones industriales para el tratamiento de fluidos alimenticios. Consecuencias microbiolégicas y
fisico-quimicas.

Envasado activo

Mezclas clasicas de gases y novedades en las propuestas de envasado para mejorar las caracteristicas
globales de materias primas y elaborados. Discusion sobre las posibilidades de los nuevos materiales
utilizados en el envasado y alternativas al plastico en envasado activo.

Radiacién UV

Utilizacion directa e indirecta de los distintos tipos de radiacion UV en tecnologia alimentaria. Legislacion y
aplicaciones.

« Validacion de los tratamientos tecnoldgicos para garantizar la calidad de los alimentos

Necesidad y herramientas de evaluacion de los procesos alimentarios para garantizar la correcta utilizacion en



transformacion y conservacion alimentarias. Modelos matematicos.

* Gestion de la innovacion

Planteamiento de las empresas para hacer frente a los retos de la innovacion teniendo en cuenta todos los
aspectos necesarios: legislacion, competencia, consumidores, economia, etc.

* Disefio de nuevos productos

Alimentos con propiedades saludables

Relacion entre la ciencia y la tecnologia alimentarias y las recomendaciones dietéticas. Variabilidad entre tipos
de dietas y posibilidades reales de aplicacién a gran escala.

Recuperacion de productos tradicionales

Aplicacién de la genética y los sistemas de produccidn para mejorar las materias primas en aspectos de
sostenibilidad y calidad sensorial. Importancia en el mantenimiento de zonas rurales y/o a gran escala.
Restauracion colectiva

Retos del procesado centralizado para el abastecimiento de comidas con calidad sanitaria correcta que al
mismo tiempo mantengan la calidad sensorial.

« Valoraciéon de materias primas infrautilizadas y de coproductos de la industria alimentaria

Importancia de la utilizacion de co-productos generados en la cadena alimentaria para disminuir el desperdicio
alimentario y mejorar la sostenibilidad general. Y simultaneamente obtenciéon de compuestos poco conocidos
o utilizados, pero con propiedades funcionales y nutritivas de impacto en la formulacién alimentaria.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas

Clases expositivas participativas 35 1,4

Practicas de laboratorio y de planta piloto 6 0,24

Presentacion/Exposicion oral de trabajos 14 0,56

Seminarios 4 0,16

Tipo: Supervisadas

Aprendizaje basado en problemas 15 0,6

Tutorias no programadas 15 0,6

Tipo: Auténomas

Elaboracion de informes 60 2,4

Lectura de articulos e informes de interés 70 2,8

® 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



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 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
Asistencia a las tutorias 10-15% 3 0,12 SA08

Co-evaluacién por compaferos 15-20% 0 0 CA02, KAO7

Defensa oral de las presentaciones 20-30% 1 0,04 SA10, SA11

Entrega de problemas y ejercicios escritos 20-30% 1 0,04 SA10, SA11

Participacion activa en clase 5-10% 0 0 KAO07, KA09, SA08, SA09

Pruebas tedricas 20-30% 1 0,04 CA02, KA07, KAO8, SA08

Al inicio de cada bloque el profesor responsable informara de cuales son las actividades a realizar y el peso
relativo de las actividades y asistencia en la nota.

La nota final sera la resultante de la ponderacion segun los contenidos impartidos

- Nuevas tecnologias de procesado (24%)

- Validacion de los tractamientos tecnologicos para garantizar la calidad de los alimentos (20%)

- Gestion de la innovacion (22%)

- Sistemas de envasado (12%)

- Valoracién de materias primas infrautilizadas y de co-productos de la industria alimentaria (12%)
- Sensores (10%)

Para superar el médulo hace falta una nota media minima de 5 sobre 10.

Esta materia no tiene evaluacioén Unica.
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Software

Software libre sugerido por los profesores.

Grupos e idiomas de la asignhatura
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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

(PAULm) Practicas de aula (master) 1 Espafiol segundo cuatrimestre manafa-mixto
(PLABm) Practicas de laboratorio (master) 1 Espafiol segundo cuatrimestre manafia-mixto
(SEMm) Seminarios (master) 1 Espafiol segundo cuatrimestre manafia-mixto

(TEm) Teoria (master) 1 Espafiol segundo cuatrimestre manafa-mixto



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

