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1. Informacion basica de la asignatura

La asignatura Innovacidn en la industria alimentaria es de caracter optativo y forma parte del mddulo de
Integracién de ensefianzas. Tiene una carga docente de 5 ECTS y se imparte en el segundo semestre del cuarto
curso del grado. El objetivo de esta asignatura es mantener una actitud de actualizacidén e innovacion respecto
a los cambios tecnoldgicos, organizativos y socioculturales en la industria alimentaria, especialmente en el
desarrollo de nuevos productos, procesos y modelos de comercializacidn, para lo que hay que saber identificar
dichos cambios, analizando sus implicaciones para mantener el espiritu de innovacion.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la
Agenda 2030 de Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/) y contribuyen al logro de
los Objetivos 2,3,7,9,12y 13.

2. Resultados de aprendizaje

e Es capaz de explicar el concepto de innovacion y las fases del desarrollo de nuevos productos y procesos en la industria
alimentaria, asi como comprender y saber aplicar la vigilancia o inteligencia tecnoldgica.

¢ Es capaz de describir y aplicar los métodos y estrategias de comercializacién de nuevos productos adaptados a nuevos nichos de
mercado, asi como las nuevas tendencias socioalimentarias.

¢ Es capaz de explicar el desarrollo e innovacion de productos alimenticios, relacionando las propiedades de sus componentes con
la salud basandose en evidencias cientificas, asi como de alimentos adaptados a grupos de poblacion con necesidades dietéticas
especiales, reconociendo sus requerimientos.

e Es capaz de describir y clasificar las tecnologias clave de la industria 4.0, las innovaciones en instrumentacion, control de
procesos, optimizacidn, equipos e instalaciones en la industria alimentaria, asi como las nuevas estrategias de aprovechamiento
energético y sostenibilidad medioambiental en el sector.

¢ Adquiere habilidades de busqueda, gestidn y utilizacion de informacion (en espaiol y en inglés), de aplicacion de herramientas
relacionadas con la implantacién de novedades tecnoldgicas en las industrias alimentarias, asi como de evaluacién de productos
innovadores y sus propiedades funcionales.

e Es capaz de intervenir activamente en los seminarios de innovacion, con aportaciones sobre diferentes aspectos relacionados
con los temas propuestos.

3. Programa de la asignatura

* Docencia tedrica
Bloque 1: Introduccién a la innovacion en la industria alimentaria. (10 horas).
Bloque 2: Innovacién en alimentos enriquecidos, complementos alimenticios y nuevos alimentos (6 horas).
Bloque 3: Conceptos y fases de un proyecto de innovacién: nuevos productos (4 horas).
Bloque 4: Industria alimentaria 4.0: Tecnologias clave. (4,5 horas).
Bloque 5: Estrategias de optimizacién de variables de proceso en la industria alimentaria. (4,5 horas).

Bloque 6: Mejores técnicas disponibles en la industria alimentaria. Aspectos medioambientales en innovacion
en la industria alimentaria. (3 horas).

Bloque 7: Métodos y estrategias de desarrollo y comercializacion de nuevos productos en la empresa
alimentaria (3 horas).

- Docencia Practica
Aula informatica: Manejo de fuentes de informacién sobre innovacién en la industria (4 horas).
Aula: Exposicion de trabajos del bloque 2 (2 horas), bloque 4 (1,5 horas) y bloque 5 (1,5 horas).
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Seminarios de innovacién: Seminarios impartidos por profesores, investigadores y profesionales sobre el
desarrollo de nuevos productos y la situacidn tecnoldgica del sector (6 horas).

4. Actividades académicas

Clases magistrales (35 horas): sesiones con el profesor en las que se explicara el temario de la asignatura.
Resolucion de problemas (11 horas): sesiones de resolucidn de problemas y casos practicos de innovacion,
seminarios de innovacién.

Practicas informatizadas (4 horas): manejo de fuentes de informacidn, uso de herramientas informaticas
(paginas web, material multimedia).

Trabajos docentes y otras actividades (13,6 horas): ejercicios de autocontrol, redaccién de informes y trabajos.
Estudio (56,9 horas).

Pruebas de evaluacion (4,5 horas).

5. Sistema de evaluacion

La calificacién final se obtendra ponderando las puntuaciones obtenidas en los distintos bloques de la asignatura,
con sus respectivas pruebas de evaluacidn, siempre que la calificacion individual de cada uno de los bloques sea
igual o superior a 5 sobre 10.

Bloque de docencia Prueba(s) de evaluacion Puntos

Bloque 1 L . L. e

(32% calificacion) Ejercicios de contenidos tedrico-practicos 32
Bloque 2 L . L .

(20% calificacion) Ejercicios de contenidos tedrico-practicos 20
Bloque 3 ., . . .

(12% calificacion) Preparacion de un PowerPoint y exposiciéon de un producto innovador 12
Bloque 4 . . - -

(12% calificacion) Realizar y exponer un informe sobre 2 habilitadores tecnolégicos 4.0 12
Bloque 5 Realizar y exponer un trabajo sobre (a) simulacidn de procesos, o (b) 12

(12% calificacion) | sistema de cogeneracidn y/o aprovechamiento energético
Bloque 6 Realizacién de un informe de aspectos medioambientales en la 6

(6% calificacion) | industria alimentaria
Bloque 7 -

(6% calificacion) Disefio de un test de producto 6

TOTAL (100%) 100

Criterios de evaluacion.

En las pruebas de evaluacién se valorard la capacidad de busqueda y sintesis de informacidn, la habilidad de
organizacién y estructuracion del trabajo, el aprendizaje y aplicacién del contenido de la materia, el pensamiento
y razonamiento critico, el trabajo auténomo del estudiante y la capacidad de escribir de una forma correcta, clara
y concisa. De igual modo, en aquellos trabajos que sean presentados de forma oral, también se valorara la calidad
y claridad de la presentacién, la oratoria durante la exposicidén, asi como las destrezas de razonamiento y
pensamiento critico durante la discusion oral.

Si el estudiante no ha superado alguno de los bloques durante el semestre, tendra la oportunidad de superar la
asignatura en las dos convocatorias oficiales presentandose a la prueba de evaluacién Unicamente de los bloques
no superados. Esta prueba de evaluacion consistird en la entrega de trabajos y/o casos practicos de forma
individual relacionados con la materia docente impartida dentro del bloque a evaluar. Las calificaciones de los
bloques superados en primera convocatoria podran ser guardados hasta la segunda convocatoria del mismo curso
académico.
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