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COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:

1. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Enginyeria i operacions basiques dels aliments. Tecnologia d'aliments. Processos a les
indUstries agroalimentaries. Gestio i aprofitament de residus. Modelitzacio i optimitzacié. Gestié de qualitat i de la seguretat

alimentaria. Analisi d'aliments. Tracabilitat.

METODOLOGIES DOCENTS

Les metodologies docents utilitzades en aquesta assignatura seran: la classe expositiva participativa (fomentant I'aprenentatge

cooperatiu), I'adquisicié d'habilitats practiques de laboratori.

En la classe expositiva participativa es realitzara la Iligd magistral alternada amb activitats d'aprenentatge actiu a partir de material
docent preparat pels professors i per activitats preparades pels alumnes en el seu temps d'aprenentatge autonom.
Les habilitats practiques de laboratori es realitzaran en sessions presencials que es desenvoluparan en el laboratori de tecnologia
d'aliments. De forma paral-lela, la recerca de material bibliografic, la sintesis i I'analisi de resultats experimentals seran fonamentals

en l'adquisicié de les habilitats practiques de laboratori i desenvolupament de procés.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

En acabar I'assignatura de Disseny i Formulacié de Nous Productes, I'estudiant/a ha de ser capag de:

1. Coneixer les bases de la Innovacio a la Industria i la metodologia relacionada

2. Identificar i avaluar I'aplicacié de les noves tendéncies i ingredients que s'utilitzen a la industria alimentaria.

3. Aplicar la normativa vigent sota la que es regeix I'ambit de la formulacié d'aliments.
4. Introduir-se a la nova formulacié de producte alimentari.
5. Dissenyar proves d'avaluacié del nou producte alimentari.

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores aprenentatge autonom 90,0 60.00
Hores grup petit 20,0 13.33
Hores grup mitja 40,0 26.67

Dedicaci6 total: 150 h

Data: 25/02/2025

Pagina: 1/ 4



UNIVERSITAT POLITECNICA
DE CATALUNYA

BARCELOMNATECH

CONTINGUTS

FASE I: DESENVOLUPAMENT DEL DISSENY DE NOUS PRODUCTES ALIMENTARIS

Descripcio:

En aquest contingut es treballa:

1.1. Conceptes d'innovacié d'aliments, fonts d'innovacid, tendéncies globals i especifiques
1.2 Bases de |'elaboracié de I'estrategia d'innovacié a la industria

1.3. Bases del Marqueting

1.4. L'embut de la innovacié

1.5. Disseny experimental en innovacié d'aliments

Activitats vinculades:

Activitat 1. Sessions expositives participatives

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio

Activitat 3. Estudi d'innovacié d'un nou producte alimentari

Dedicacié: 75h

Grup gran/Teoria: 20h

Grup mitja/Practiques: 10h
Aprenentatge autonom: 45h

FASE II: NOUS INGREDIENTS, FORMULACIO I ETIQUETATGE

Descripcio:

Aliments personalitzats per a col-lectius especifics: aliments funcionals, transgénics, etc.

2.1. Els Novel Foods, les Vitamines i Minerals, els probiotics i prebiotics, la fibra alimentaria, etc.
2.2. Fases del Disseny d'un aliment

2.3. Composicid i Calcul Nutricional dels Aliments

2.4. Etiquetatge de productes. Marc legislatiu.

Activitats vinculades:

Activitat 1. Sessions expositives participatives

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio

Activitat 3. Estudi d'innovacié d'un nou producte alimentari

Activitat 4. Practiques de laboratori i resolucié d'exercicis d'innovacié d'un nou producte
Activitat 5. Visites a indUstries i Seminaris técnics.

Dedicacié: 75h

Grup gran/Teoria: 20h
Grup mitja/Practiques: 10h
Aprenentatge autonom: 45h
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ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO TEORICA

Descripcio:

En les sessions expositives participatives es presentaran els continguts teorics de I'assignatura, establint mecanismes per la
discussid activa per part dels estudiants. També es realitzaran seminaris amb la partipacié del sector productiu (productors
d'ingredients, responsables de I+D+i ....)

Material:
Campus virtual, bases de dades, material bibliografic

Lliurament:
Resums, problemes i reculls bibliografics.

Dedicacié: 92h
Aprenentatge autonom: 54h
Grup gran/Teoria: 38h

ACTIVITAT 2: PROVES D'AVALUACIO ESCRITA

Dedicacio: 2h
Grup gran/Teoria: 2h

ACTIVITAT 3: ESTUDI D'INNOVACIO D'UN NOU PRODUCTE ALIMENTARI

Descripcio:

Els alumnes realitzaran un estudi d'innovacié d'un nou producte alimentari. Plantejaran una proposta d'estudi d'elaboracié d'un
nou aliment o de modificacié d'algun aliment existent (nous ingredients o modificacié de la formulacid inicial) i treballaran
diferents fases de desenvolupament del producte alimentari.

Material:
Campus virtual, bases de dades, material bibliografic, laboratoris (microbiologia, aliments, sensorial)

Lliurament:
Entrega d'un informe escrit, presentacié a classe i discussié final

Dedicacié: 35h
Aprenentatge autonom: 29h
Grup petit/Laboratori: 6h

ACTIVITAT 4: PRACTIQUES DE LABORATORI I RESOLUCIO D'EXCERCICIS D'INNOVACIO D'UN NOU PRODUCTE

Descripcio:
Es treballaran aspectes d'innovacié d'un producte alimentari vinculats a caracteristiques fisicoquimiques i sensorials

Dedicacié: 13h
Aprenentatge autonom: 7h
Grup petit/Laboratori: 6h
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ACTIVITAT 5: SORTIDES I SEMINARIS TECNICS

Descripcio:
Visites a indUstries i/o assisténcia a Seminaris técnics

Objectius especifics:
Complementar els coneixements de I'assignatura

Dedicacié: 8h
Grup petit/Laboratori: 8h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

La qualificacié final de I'assignatura (NFinal) s'obté de la segiient forma:
N1:qualificacié de la prova escrita

N2: qualificacié dels seminaris

N3: qualificacié de les practiques

N4: treball de curs (informe i presentacid)

NFinal= 0.35N1 + 0.15N2 + 0.15N3 + 0.35N4

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

L'alumne rebra un calendari amb la programacio de les activitats i lliurament de les diferents activitats
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