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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Se considera importante haber superado todas las materias de Formacién Basica y haber cursado todas las materias de los
mddulos disciplinares Quimica y Andlisis de los Alimentos, Procesado e Ingenieria de los Alimentos, Microbiologia y
Seguridad Alimentaria, Gestién y Calidad en la Industria Alimentaria, y Nutricién y Salud.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto curso
en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.
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Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

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

1:
Es capaz de explicar el concepto de innovacién 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 comercializacion de nuevos productos adaptados
a nuevos nichos de mercado, asi como las nuevas tendencias socioalimentarias

Es capaz de explicar el desarrollo e innovacién de alimentos funcionales y complementos alimenticios,
relacionando las propiedades de sus componentes con la salud basandose en evidencias cientificas, asf
como de alimentos adaptados a grupos de poblacién con necesidades dietéticas especiales, reconociendo
sus requerimientos

Es capaz de describir y clasificar las innovaciones en instrumentacién, control de procesos, optimizacién,
equipos e instalaciones en la industria alimentaria, asi como las nuevas estrategias de aprovechamiento
energético y sostenibilidad medioambiental en el sector

Adquiere habilidades de blsqueda, gestion y utilizacién de informacién (en espafiol y en inglés), de aplicacion
de herramientas relacionadas con la implantacién de novedades tecnoldgicas en las industrias alimentarias,
asi como de trabajo de laboratorio en la evaluacién de productos innovadores y sus propiedades funcionales.

Es capaz de intervenir activamente en los seminarios y visitas de innovacién, con aportaciones sobre
diferentes aspectos relacionados con los temas propuestos
Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Innovacién en la industria alimentaria es de caracter optativo y forma parte del médulo de Integracién de
ensefianzas. Tiene una carga docente de 6 ECTS y se imparte en el segundo semestre del cuarto curso del grado.

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:

El objetivo general de esta asignatura es mantener una actitud de actualizacién 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 comercializacién, para lo que hay que saber identificar dichos cambios, analizando sus implicaciones
para mantener el espiritu de innovacién.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura estd vinculada con todos los médulos disciplinares del Grado, en particular con los médulos de Procesado e
Ingenieria de los Alimentos y de Nutricién y Salud, asi como con el médulo de Quimica y Analisis de los Alimentos por la
importancia de las pruebas analiticas y sensoriales en la aceptacién de los productos innovadores y con el médulo de
Microbiologia e Higiene Alimentaria por las implicaciones en la seguridad alimentaria. La Innovacién en la industria



alimentaria forma parte del médulo de Integracién de Ensefianzas (42 curso, 22 cuatrimestre), por lo que se relaciona con el
Practicum en Planta Piloto y las Practicas Externas, pudiendo servir de base para el Trabajo de Fin de Grado.

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

. Perfil: Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el ambito alimentario.
- Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.
- Evaluar el grado de aceptacion de los productos alimenticios en el mercado.
- Establecer sus costes de produccién.
- Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.
- Intervenir en el desarrollo de patentes y en la vigilancia tecnoldgica en la empresa.
- Diseflar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo.
- Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su
composicién, valor nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida Util, etc.
2:

Perfil: Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito alimentario.

- Asesorar en las tareas de marketing, asi como en las de etiquetado y presentacién de los productos
alimenticios.

- Disefiar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo.

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

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del médulo de Integracién de ensefianzas a la
capacitacién de los estudiantes para el desempefio de varios perfiles profesionales, ademas de los ya citados:

- “Procesado de alimentos” y “Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el ambito alimentario”, ya que aporta
conocimientos imprescindibles para el desarrollo de alimentos enriquecidos y funcionales con propiedades nutricionales y
saludables, dirigidos a determinados grupos de poblacién con necesidades especificas o a la poblacién general.

- “Gestion y control de calidad de productos en el &mbito alimentario”, en lo atinente a asesorar en las tareas de marketing,
asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios innovadores.

- “Seguridad alimentaria”, para intervenir en actividades de promocién de la salud y consumo racional de alimentos de
acuerdo a pautas saludables y desarrollar estudios epidemioldgicos.

- “Docencia e investigacién en el &mbito alimentario”, en lo relativo a recopilar y analizar informacién, elaborar hipétesis,
disefar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y elaborar conclusiones.

Por otra parte, los resultados de aprendizaje obtenidos con la asignatura de Innovacién en la industria alimentaria
contribuyen al fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién interpersonal
y sistémicas (véase Anexo), lo que redunda en la formacidn integral de los futuros graduados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Evaluacion

Actividades de evaluacion



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

1:
Evaluacion continua.

Para aquellos estudiantes que asistan al menos al 80% de las sesiones presenciales (clases tedricas, practicas,
seminarios y visitas).

Pruebas escritas de conocimientos tedricos. Se trata de una serie programada de autocontroles,
examenes tipo test, problemas y trabajos para evaluar el aprendizaje de los contenidos expuestos en las
sesiones tedricas. La superacion de estas pruebas parciales acreditara el logro de los resultados de
aprendizaje 1 a 4. La calificacion serad de 0 a 10 y estas pruebas escritas supondran el 70% de la calificacién
final del estudiante en la asignatura.

Evaluacion de las practicas: La adquisicidon de habilidades y destrezas durante la realizacién de las
practicas se evaluard mediante la observacién continuada del trabajo del estudiante y la correccién de los
documentos escritos generados en cada sesién. La valoracion de las practicas acreditara el logro del
resultado de aprendizaje 5. La calificacién serd de 0 a 10 y supondrd el 20% de la calificacién final del
estudiante en la asignatura.

- Evaluacion de los seminarios y visitas: Se evaluara la intervencién oral y la capacidad de relacién entre
los contenidos tedricos y practicos de la asignatura con los temas expuestos en los seminarios de
innovacién, coincidiendo con la imparticién de éstos. Se presentard un resumen de cada seminario o visita
en la semana siguiente a su realizacién. La superacién de esta prueba acreditard el logro del resultado de
aprendizaje 6. La calificacién serd de 0 a 10 y supondra el 10% de la calificacién final del estudiante en la
asignatura.

Prueba global.

Para los alumnos que no superen la evaluacién continuada o que no hayan asistido al menos al 80% de las
sesiones presenciales, se realizard una prueba de evaluacién global.

- La prueba escrita de evaluacion final consistird en 20 6 25 preguntas correspondientes a los contenidos de
la docencia tedrica, practica y seminarios. La superacion de esta prueba acreditard el logro de los resultados
de aprendizaje 1, 2, 3, 4 y 5. La nota obtenida supondra un 70% de la calificacién final.

- Ademas se realizard un examen practico por escrito en el que el estudiante deberd realizar correctamente
al menos la mitad de las actividades, problemas y casos seleccionados entre los realizados en las sesiones
de practicas de la asignatura. La nota del examen practico representard el 30% de la nota final.

Criterios de valoracion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

1:
Evaluacion continua.

- Pruebas escritas de conocimientos tedricos-practicos. Realizacién de una serie programada de autocontroles,
examenes tipo test, problemas y trabajos donde sera necesario obtener una calificacion minima de 5 sobre
10. El valor de cada prueba se especificara en la misma. Para la superacion de estas pruebas, el estudiante
debera:

-Adecuar las respuestas al contenido expuesto en las sesiones tedricas.
-Mostar capacidad de interrelacionar los diferentes conceptos de la asignatura.
-Haber ejercitado la capacidad de busqueda de informacién y de aprendizaje auténomo.

- Evaluacidn de las practicas. Realizacién individual de informes escritos de cada una de las sesiones
practicas de aula, laboratorio y aula informatica. Se valorara la organizacién y contenido de los informes,
asi como la validez de los resultados obtenidos. Sera necesario obtener una calificacién minima de 5
sobre 10.

- Evaluacion de los seminarios y visitas. Los estudiantes realizardn una pequefia intervencién oral durante los
seminarios y visitas de innovacién, con aportaciones sobre diferentes aspectos relacionados con los temas
propuestos. Asimismo, se presentard un resumen de cada seminario o visita en la semana siguiente a su



realizacién. Se valorard la estructura ordenada de la intervencién, la claridad en la argumentacién, asi como
la relevancia y capacidad de sintesis en los resimenes escritos. Serd necesario obtener una calificacién
minima de 5 sobre 10.

La calificacién global de la asignatura se obtendra calculando la media ponderada de las puntuaciones
obtenidas en los tres tipos de pruebas. Toda calificacion superior a 5 obtenida en cualquiera de las pruebas
se mantendrd en sucesivas convocatorias.

2:
Prueba global.
En la prueba escrita global se valorara la capacidad de sintesis, la claridad expositiva, la coherencia en el
razonamiento, la adecuacién de la respuesta a lo que se pregunta y el grado de conocimiento teérico y
practico de los temas tratados.
Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la
Universidad de Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados
obtenidos por el alumno se calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de
un decimal, a la que podré afiadirse su correspondiente calificacién cualitativa:
0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).
La mencién de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién
igual o superior a 9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el
correspondiente curso académico.

3:

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

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

La asignatura estd estructurada en 35 clases magistrales participativas; 15 horas de trabajo de laboratorio/aula informatica
organizadas en sesiones de 2 6 3 horas cada una, mas la realizacién de los correspondientes informes de practicas; 10
horas de problemas y casos distribuidas en seminarios de innovacién y visitas; el resto seradn horas de trabajo auténomo del
estudiante, solicitando cuando lo precise las correspondientes tutorias.

En relacién a las clases magistrales participativas, esta previsto facilitar la documentacién de cada tema con la suficiente
antelacién para que el estudiante la revise antes de la correspondiente clase. En algunos casos se utilizaran fuentes de
informacion, tablas y graficas en inglés, para que los estudiantes dispongan de un glosario de términos técnicos
relacionados con la asignatura y su correspondiente equivalencia al espafiol. Durante las clases magistrales se desarrollaran
las actividades de aprendizaje correspondientes al temario de la asignatura. Las practicas de laboratorio/aula informatica se
realizardn en sesiones de 2 6 3 horas. Dos sesiones se dedicaran al manejo de las fuentes de informacién sobre la
innovacién en el sector alimentario y la evaluacién de declaraciones nutricionales y saludables de los alimentos. En otras
dos sesiones se trabajara con problemas y casos de control de procesos y de optimizacién de equipos e instalaciones en la
industria alimentaria en relacién con la innovacién. Las sesiones de laboratorio se dedicaran al estudio de un alimento
innovador y a la evaluacién de una propiedad funcional de los alimentos. Se pedird a cada estudiante un informe escrito de
las sesiones practicas, consistente en el andlisis e interpretacion de los resultados. Los seminarios y visitas de innovacion se



organizaradn en sesiones de 2 horas, donde se presentardn conceptos y experiencias relacionadas con el campo alimentario,
tanto en sus aspectos técnicos como organizativos, productivos, de calidad o de mercado, con una clara orientacion a la
transferencia de los resultados de la investigacion a nuestro entorno empresarial. Asimismo, se dedicard un seminario a la
planificacién de un proyecto de innovacion.

Todos los materiales didacticos de la asignatura (apuntes de clase, sesiones de practicas, material de apoyo, bibliografia
recomendada, direcciones web) estaran disponibles en el Anillo Digital Docente (ADD) de la Universidad de Zaragoza y en el
servicio de reprografia de la Facultad de Veterinaria de Zaragoza.

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:
Docencia tedrica: 35 horas presenciales
1.1. Introduccién a la asignatura, concepto de innovacion, fases de un proyecto de innovacién, etapas en el
desarrollo de nuevos productos y procesos en el campo alimentario, bisqueda de soluciones, vigilancia o
inteligencia tecnolégica (7 horas)
1.2. Innovacién en alimentos funcionales, enriquecidos, complementos alimenticios, nuevos alimentos y
alimentos adaptados a grupos de poblacién con necesidades especiales. Disefio de alimentos con
propiedades nutricionales y saludables basadas en evidencias cientificas. Normativa de alimentos saludables,
patentes (9 horas)
1.3. Innovaciones en instrumentacién en linea y control de procesos. Estrategias de optimizacién de equipos
e instalaciones en la industria alimentaria. Nuevas estrategias de aprovechamiento energético en la industria
alimentaria (9 horas)
1.4. Innovaciones tecnolégicas en envases y en envasado de alimentos (2 horas)
1.5. Métodos y estrategias de comercializacién de nuevos productos, ciclo de vida del producto, desarrollo de
la estrategia de marketing, test de mercado (4 horas)
1.6. Aspectos medioambientales en innovacion en la industria alimentaria (4 horas)

2:

Docencia practica: 25 horas presenciales

2.1. Aula informatica: Manejo y aplicacién de fuentes de informacidn, evaluacién de declaraciones saludables
y de productos innovadores (3 horas)

2.2. Laboratorio: Estudio de un alimento innovador y evaluacién de la capacidad antioxidante de productos
alimenticios (6 h)

2.3. Aula: Problemas y casos practicos de innovacién en control de procesos y en estrategias de optimizacién
de equipos e instalaciones en la industria alimentaria (6 horas)

2.4. Seminarios de innovacién y visitas: Seminarios y conferencias impartidos por profesores, investigadores y
profesionales procedentes de empresas o instituciones sobre éxitos y fracasos en el desarrollo de nuevos
productos, sobre la situacion tecnolédgica del sector y sobre la planificaciéon de un proyecto de innovacion (10
horas)

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto curso
en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizaré al comienzo de cada curso académico.

Clases teodricas y seminarios: comenzaran el primer viernes lectivo del mes de febrero y continuaran durante un total de 10
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sesiones en horario de 9 a 15 h. Se impartirdn en el Aula n2 4 (Edificio Central).

Clases practicas: los grupos y el calendario serdn coordinados por el Centro. Se impartirdn en Aula informatica, asi como en
los laboratorios de las dreas implicadas y en el Aulas que asigne el Centro.

Examen escrito de evaluacion final: tendra una duracién de 4,0 horas.

Las horas de tutoria seran en horario de 12 a 14 h los lunes y miércoles, o en otro momento acordado previamente con los
profesores que imparten la asignatura.

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada

- Espafia. Ley de la Ciencia, la Tecnologia y la Innovacién, 2011 : Ley de la Ciencia, la Tecnologia y la Innovacién : Ley 14
/2011, de 1 de junio . 122 ed. Madrid : Tecnos, [2011]

- Innovation in agri-food systems. Product quality and consumer acceptance/edited by W.M.F. Jongen and M.T.G. Meulenberg
Wageningen Academic Publishers, 2005

- Introduccién al marketing / Gary Armstrong ... [et al.] . 32 ed. Madrid : Pearson Education, D.L. 2011

- La antropologia de la alimentacién en Espafia : perspectivas actuales / Luis Cantarero (ed.) ; [prélogo de Igor de Garine y
de Helen Macbeth] . Barcelona : UOC, 2012

- Munuera Aleman, José Luis. Estrategias de marketing : un enfoque basado en el proceso de direccién /José Luis Munuera
Aleman, Ana Isabel Rodriguez Escudero . 22 ed. Madrid : ESIC, 2012



