ADENDA A LA GUIA DOCENTE

Nombre de la titulacidn: Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Coordinador/a: Loran Ayala, Susana

Caddigo de Plan: 568

Nombre de la asignatura: Innovacion en la industria alimentaria

Cadigo de la asignatura 30840

1. Adaptaciones en el programa (revision y adaptacion de los contenidos de la asignatura): Debe
sefalarse, al menos, si el programa ha sufrido cambios y los temas que han sido impartidos on-line

Todo el material docente de la asignatura esta disponible en ADD-Moodle. Las comunicaciones con el
alumnado se realizan mediante foro de avisos de ADD-Moodle, asi como por correo electrénico.

A: Docencia tedrica (35 horas)

Bloque 1 (10 horas): Introduccidn a la innovacion en la industria alimentaria. Estrategias de disefio de
alimentos funcionales. Evaluacién cientifica de alimentos y componentes con propiedades funcionales y
saludables. Marco legal de las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables. Nuevas tendencias
globales en alimentacidn y bebidas.

El programa de este bloque de teoria no ha sufrido cambios de contenido.

Temas impartidos online por conferencia web (20%): Nuevas tendencias globales en alimentacion y bebidas.

Bloque 2 (6 horas): Innovacién en alimentos enriquecidos. Complementos alimenticios. Nuevos alimentos.
Nanoalimentos. Dietéticos (alimentos adaptados a grupos de poblacién con necesidades especiales).

El programa de este bloque de teoria no ha sufrido cambios de contenido.

Temas impartidos online por ADD-Moodle (66,6%): Dietéticos. Complementos alimenticios. Nanoalimentos.

Bloque 3 (4 horas): Conceptos y fases de un proyecto de innovacién. Etapas en el desarrollo de nuevos
productos, busqueda de soluciones, vigilancia o inteligencia tecnoldgica.

El programa de este bloque de teoria no ha sufrido cambios de contenido.

Este bloque se impartié 100% de forma presencial.

Bloque 4 (4,5 horas): Innovaciones en instrumentacion en linea y control de procesos en la industria
alimentaria.

El programa de este bloque de teoria se ha revisado para incluir nuevos contenidos: Industria alimentaria 4.0
y Ejemplos de habilitadores tecnoldgicos.

Temas impartidos online por conferencia web (55,6%): Innovacion en control de procesos. Ejemplos de
habilitadores tecnoldgicos.

Bloque 5 (4,5 horas): Estrategias de optimizacién de variables de proceso en la industria alimentaria. Nuevas
estrategias de cogeneracién y aprovechamiento energético en la industria alimentaria

El programa de este bloque de teoria no ha sufrido cambios de contenido.

Este bloque se impartié 100% online por conferencia web.



Bloque 6 (3 horas): Mejores técnicas disponibles en la industria alimentaria. Aspectos medioambientales en
innovacion en la industria alimentaria. Huella de carbono y huella hidrica en la industria alimentaria

El programa de este bloque de teoria no ha sufrido cambios de contenido.

Este bloque se impartié 100% online por ADD-Moodle.

Bloque 7 (3 horas): Métodos y estrategias de desarrollo y comercializacién de nuevos productos en la
empresa alimentaria. Estrategia de marketing y test de mercado.

El programa de este bloque de teoria no ha sufrido cambios de contenido.

Este bloque se impartié 100% online por conferencia web.

B: Docencia practica (15 horas)

Asociado a Bloque 1 - Aula informatica (2 horas): Manejo de fuentes de informacidn, paginas web sobre
innovacion, alimentos funcionales y declaraciones nutricionales y saludables.
Esta sesidn se impartié 100% de forma presencial.

Asociado a Bloque 2 - Laboratorio (2 horas): Evaluacién de compuestos bioactivos en alimentos.
No se pudo realizar en laboratorio, aunque el protocolo de la practica se publicé en ADD-Moodle.

Asociado a Bloque 3 - Aula (2 horas): Exposicidn del trabajo de innovacién.
Esta sesidn se impartié 100% online por conferencia web.

Asociado a Bloque 4 - Aula (1,5 horas): Exposicidn del informe sobre dos habilitadores tecnoldgicos 4.0.
Esta sesidn se impartié 100% online por conferencia web.

Asociado a Bloque 5 - Aula (1,5 horas): Exposicidn del trabajo sobre (A) simulacion de procesos, o (B)
sistema de cogeneracién y/o aprovechamiento energético en una industria alimentaria.
Esta sesidn se impartiéd 100% online por conferencia web.

Seminarios de Innovacion (6 horas): Seminarios y conferencias impartidos por profesores, investigadores y
profesionales procedentes de empresas o instituciones sobre éxitos y fracasos en el desarrollo de nuevos
productos y sobre la situacidn tecnoldgica del sector.
Se programaron dos seminarios que se impartieron 100% online:
- Innovacién en Chocolates Lacasa y concurso “Crealdeas” para estudiantes universitarios. Impartido
por Asuncién Martin (Chocolates Lacasa) mediante Google Meet.
- Insectos y alimentacién. Impartido por Ana de Diego (PCTAD) y Eva Gavin (Insectopia) mediante
conferencia web.
El tercer seminario no se pudo realizar (2 horas), por lo que se ofrecieron a los estudiantes dos actividades
complementarias voluntarias:
- Seminario Grupo Jorge, impartido online por Eduardo Sanchez (Rivasam Intercontinental S.A.)
- Webinar Industria 4.0: Diagndstico y casos de uso, impartido online y organizado por ITAINNOVA

2. Adaptaciones en la metodologia docente. Debe senalarse, al menos, la forma en la que se han
impartido los temas que han sido impartidos on-line

Como se indica para cada caso en el apartado anterior, los contenidos tedricos y practicos que han sido
impartidos online han utilizado los siguientes sistemas:

- conferencia web de Blackboard Collaborate

- ADD-Moodle de la Universidad de Zaragoza



- Google Meet

3. Adaptaciones en la evaluacion: Deben senalarse, al menos, los porcentajes de las diferentes pruebas de
evaluacion, tareas o trabajos entregados, pruebas globales u otras, y el método usado para la evaluacion
online.

Para aquellos estudiantes que asistan al menos al 80% de las sesiones convocadas (clases tedricas, practicas
y seminarios de innovacién), se realiza un sistema de evaluacidén continua, cuyas pruebas se detallan en la
siguiente tabla:

Bloques de docencia | Pruebas (s) de evaluacion Puntos
Autocontrol de contenidos tedricos. El cuestionario se publica online en 99

Bloque 1 ADD-Moodle y la respuesta se recibe por correo electrdnico.

32% de la nota final Ejercicio web de busqueda de informacidn. El cuestionario se publica 10
online en ADD-Moodle y la respuesta se recibe por correo electrénico.

Bloque 2 Ejercicios de contenidos tedrico-practicos. Consisten en ejercicios de

20% de la nota final | €lase, y en cuestionarios que se publican online en ADD-Moodle cuya 20
respuesta se recibe por correo electrénico

Bloque 3 Preparacion de un PowerPoint sobre un producto innovador. .

12% de la nota final Exposicion online del informe por conferencia web.

Bloque 4 Realizacion de un informe sobre dos habilitadores tecnoldgicos 4.0, que

12% de la nota final | S€ entrega por correo electronico (75% nota). 12
Exposicion online del informe por conferencia web (25% nota).
Realizacion de un trabajo sobre (A) simulacién de procesos, o (B) sistema

Bloque 5 de cogeneracién y/o aprovechamiento energético en una industria

12% de la nota final alimentaria, que se entrega por correo electrdnico. 12
Exposicion online del trabajo por conferencia web.

Bloque 6 Informe de aspectos ambientales de Innovacidn en la Industria

6% de la nota final Alimentaria. Se realiza online mediante tarea de ADD-Moodle. 6

Bloque 7 Ejercicio de test de producto. 6

6% de la nota final Se realiza online mediante tarea de ADD-Moodle.
En todas las pruebas de evaluacion se fija la fecha limite de entrega de

TOTAL ' 4 conti J ¢ 100
tareas para la evaluacion continua

Para los alumnos que no superen la evaluacién continua, se realizara una prueba online de evaluacion
global. En consonancia con las medidas recomendadas en la Guia de adaptacién a la docencia no presencial y
evaluacidn online, la prueba final de evaluacion global se realizard mediante exdmenes orales individuales,
usando las herramientas de videoconferencia disponibles en las plataformas de la Universidad de Zaragoza.

Fecha prevista: 4 de junio de 2020, en horario de 9 a 11 h. La prueba consistira en 10 6 15 preguntas
correspondientes a los contenidos tedricos y practicos de la asignatura, con una duracion estimada de 90
minutos.



