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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Se recomienda, para su mayor aprovechamiento, la asistencia y la participacién activa tanto en las clases tedricas como en
las practicas y casos.

Es aconsejable el estudio continuado de la asignatura, asi como la realizacién de los ejercicios practicos y trabajos para
facilitar la comprensién de la misma.
Actividades y fechas clave de la asignatura

La informacidn sobre horarios y espacios estara disponible en la pagina web del Grado.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...
1:

Conocimientos sobre los factores que influyen en el desarrollo de un alimento dirigido a colectivos con
requerimientos nutricionales especiales

Que conoce el proceso de investigaciéon de mercados, su importancia para las organizaciones y sabe aplicarlo
en el disefio y lanzamiento de un nuevo producto

Que es capaz de participar en el disefio de un nuevo alimento.



3: Que es capaz de comunicar, de forma oral y/o escrita, conocimientos, ideas y resultados de las actividades
realizadas

3:
Ser capaz de asesorar en el desarrollo, comercializacién, etiquetado, comunicacién y marketing de los
productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacién
vigente.

3:
Saber Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto alimentario e
ingredientes.
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Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura “Diseio de alimentos para poblaciones con requerimientos especiales” es una asignatura de caracter
optativo, semestral, con una carga de 6 ECTS que se imparte en el 42 curso del Grado de Nutricién Humana y Dietética.

La asignatura “Disefno de alimentos para poblaciones con requerimientos especiales” se encuentra disponible en el
Anillo Digital Docente de la Universidad de Zaragoza, donde se pondra a disposicién del alumno informacién y material
sobre los contenidos incluidos en la asignatura. Se recuerda a los alumnos que sus claves de acceso al ADD son
proporcionadas por la Secretaria del Centro al matricularse

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La asignatura Disefio de Alimentos para Poblaciones con Requerimientos especiales persigue el objetivo general de que los
alumnos adquieran, los conocimientos basicos del disefio, desarrollo y lanzamiento de un nuevo producto de alimentacién,
dirigido a poblaciones con requerimientos especiales, desde una perspectiva aplicada.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

La asignatura de cardcter optativo, se oferta al igual que el resto de las asignaturas del mismo caracter, en el cuarto curso
del grado de Nutricién y Dietética, momento en el que los alumnos ya han cursado todas las asignaturas obligatorias de los
diferentes médulos. Esta asignatura pretende la adquisicién de competencias mas especificas, aplicando las bases
adquiridas a la alimentacién de individuos sanos y enfermos, pero con requerimientos especiales

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Identificar las necesidades latentes de la poblacién en términos de alimentacién y nutriciéon que permitan
generar nuevos productos y servicios, haciendo especial hincapié en poblaciones con requerimientos
nutricionales especiales.

Conocer las fases previas al lanzamiento de un producto o servicio desde el punto de vista del marketing.

Ser capaz de plantear un trabajo de investigacién de mercados por medio de encuestas, tabular los datos y
analizarlos con técnicas estadisticas basicas



4: Conocer los principales ingredientes utilizados en el desarrollo de este tipo alimentos y su comportamiento en
el alimento

Conocer la tecnologia especifica de estos procesos

Ser capaz de asesorar en su desarrollo, teniendo en cuenta aspectos nutricionales, tecnoldgicos y legales, asi
como de mercado

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas a la capacitacién de los alumnos para el desempefo del perfil
profesional de dietista-nutricionista que los alumnos podrén ejercer, no solo en el &mbito de la industria alimentaria, sino
también en el &mbito clinico, comunitario y de salud publica.

Ademas, el fortalecimiento de competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién interpersonal y
sistematicas que contribuirdn, junto con el resto de asignaturas, a la formacién integral de futuros Graduados en Nutricién y
Dietética.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
A) Sistema de evaluacidn continua

A.l. Prueba individual escritas de evaluacién. El alumno deberd realizar una prueba final en forma de
examen escrito. Esta prueba objetiva incluird preguntas tipo test, asi como preguntas de contenido practico
(simulaciones de casos practicos, resolucién de ejercicios, comentarios de noticias, etc.).

La calificacién de esta prueba supone el 40% de la nota.

A.2. Evaluacion de las competencias practicas. Se valorara con una calificacién méaxima de 2 puntos la
participacién individual del alumno en ocho diferentes actividades practicas realizadas en clase, asi como la
calidad de los informes y presentaciones realizadas en dichas clases practicas. Las fechas previstas de estas
actividades practicas se indicaran en el programa de la asignatura que se publicara en el ADD al inicio del
semestre. Para poder atenerse al sistema de evaluacién continua el alumno debera haber asistido a un
minimo de 5 de las 8 actividades practicas. En estas actividades, se elaborardn informes de préacticas,
que incluiran la resolucién de cuestiones, ejercicios o casos sobre las mismas. Estos trabajos se realizaran de
forma individual o grupal segun el caso, y seran debatidos y discutidos en clase. Cada una de estas
actividades se realizara en horario de clase, en las clases practicas.

La calificacidén de esta prueba supone un 20% de la nota final.

A.3. Evaluacion del trabajo en grupo.

En tercer lugar, el alumno debera desarrollar y presentar un proyecto de desarrollo de un nuevo producto de
alimentacién que incluird un estudio de mercado. El equipo de trabajo estard formado por un maximo de
cuatro estudiantes y tanto su composicién como la tematica del trabajo deberdn comunicarse a los profesores
antes de la cuarta semana del curso. La presentacién de los trabajos se realizara en las sesiones practicas



comunicandose las fechas con la suficiente antelacion.

La calificacién de esta prueba supone un 40% de la nota final.

Para que el alumno pueda ser evaluado a través del sistema de evaluacidn continua es necesario que
obtenga al menos las siguientes puntuaciones minimas en cada una de las siguientes actividades de
evaluacién:

Al: puntuacién minima de 2 puntos.
A2: puntuacién minima de 1 punto.

A3: puntuaciéon minima de 2 puntos.

B) Sistema de evaluacion global

Se realizara una prueba global, destinada a aquellos estudiantes que no opten por el sistema de evaluacién
continua o aquellos que no hayan superado las pruebas de evaluacion continua, no estén conformes con la
calificacion obtenida en la evaluacién continua o se presenten en convocatorias distintas a la primera. Dicha
prueba global se realizara en un Unico dia y consistird en la realizacién de un examen, en las fechas fijadas
por el centro, sobre todos los contenidos tedrico-practicos de la asignatura, correspondientes a los apartados
Al, A2 y A3 de la evaluacién continua.

Esta prueba supondra el 100% de su evaluacion.

Informacion adicional sobre la evaluacion

Informacion adicional sobre la evaluacion

En los dos sistemas, aquellos alumnos que hayan alcanzado el 50% de la calificacién, aprobaran la asignatura. El estudiante
que no opte por la evaluacién continua, que no supere la asignatura por este procedimiento o que quisiera mejorar su
calificacién, tendra derecho a presentarse a la prueba global, prevaleciendo, en cualquier caso, la mejor de las calificaciones
obtenidas. Segun la normativa vigente, los resultados obtenidos por el alumno en cada una de las asignaturas del plan de
estudios se calificardn segun la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de un decimal, a la que podra afadirle la
correspondiente calificaciéon cualitativa:

-De 0 a 4,9: Suspenso (S)
-De 5,0 a 6,9: Aprobado (A)
-De 7,0 a 8,9: Notable (N)

-De 9,0 a 10: Sobresaliente (SB)

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:



La asistencia a unas actividades presenciales (clases magistrales participativas, resolucién de problemas y casos practicos,
practicas en laboratorio, practicas informaticas, realizacién de encuestas) y la realizacién de un proyecto de disefio de un
nuevo alimento adaptado, con investigacién de mercados mediante encuesta. Todas las actividades implican una carga de
trabajo auténomo del alumno para el logro de los resultados de aprendizaje.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
Mddulo 1. Innovacién en el sector alimentario
Contenidos: Concepto de innovacion; Tipos de innovacién; Innovacién en el sector alimentario. Oportunidades,
limitaciones y tendencias.

2:
Mddulo 2. Lanzamiento de nuevos productos
Contenidos: El ciclo de vida del producto; Fases en el lanzamiento de nuevos productos; Ejemplos de éxito y
fracaso de nuevos productos

3:
Mddulo 3. Desarrollo de nuevos productos
Contenidos: Agentes implicados; Etapas; Herramientas para el desarrollo de nuevos productos; Calidad de los
nuevos desarrollos.

4:
Mddulo 4. Investigaciéon de mercados
Contenidos: Introduccion a la investigacion de mercados; Técnicas de investigacion de informacién primaria;
La encuesta; Medicién de variables; Proceso de muestreo

5:
Médulo 5. Anélisis de datos con SPSS
Contenidos: Aspectos basicos de SPSS; Caracteristicas de las variables; Depuracién de bases de datos;
Andlisis de datos descriptivos; Andlisis de datos avanzados

6:

Mddulo 6. Disefio aplicado a necesidades nutricionales especificas

Contenidos: Necesidades y preferencias del consumidor; Disefio y desarrollo de alimentos para consumidores
con necesidades especificas; Aspectos legislativos y normativos. Disefio y gestién de proyectos de |+D+i.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos
Las actividades presenciales se distribuyen del siguiente modo:

- Clase magistral participativa: (1,2 ECTS) 30 horas

- Resolucién de problemas y casos: (0,4 ECTS) 10 horas

- Practicas de laboratorio e informaticas: (0,4 ECTS) 10 horas

- Practicas de campo: (0,4 ECTS) 10 horas

- Trabajos practicos tutelados: (0,8 ECTS): 20 horas



Cuando comiencen las clases, se colgara en el ADD un calendario con la distribucién de actividades por semanas.
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