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1l.Informacién Bésica

1.1.Introduccién
Breve presentacion de la asignatura

La asignatura " Disefio 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 4° curso del Grado de Nutricion Humana y
Dietética.

La asignatura " Disefio de alimentos para poblaciones con requerimientos especiales " se encuentra disponible en
el Anillo Digital Docente de la Universidad de Zaragoza, donde se pondra a disposicidn del alumno informacion 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.

1.2.Recomendaciones para cursar la asignatura

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

Es aconsejable el estudio continuado de la asignatura, asi como la realizacion de los ejercicios practicos y trabajos para
facilitar la comprensidn de la misma. Esta asignatura tiene una perspectiva orientada hacia las salidas profesionales
relacionadas con la empresa alimentaria y las areas comercial, de calidad y de I+D, por lo que se aconseja un interés por
parte del alumnado en las mismas.

1.3.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

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

1.4.Actividades y fechas clave de la asighatura

La informacién sobre horarios y espacios estara disponible en la pagina web del Grado.
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2.Resultados de aprendizaje

2.1.Resultados de aprendizaje que definen la asignatura
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

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

Ser capaz de participar en el disefio de un nuevo alimento.

2.2.Importancia de los resultados de aprendizaje

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

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

3.0Objetivos y competencias

3.1.0bjetivos
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
alimentacion, dirigido a poblaciones con requerimientos especiales, desde una perspectiva aplicada.

3.2.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante serd mas competente para...

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

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

3- Ser capaz de plantear un trabajo de investigacion por medio de encuestas, tabular los datos y analizarlos con técnicas
estadisticas basicas a través del software estadistico SPSS, con utilidad para el desarrollo del Trabajo Fin de Grado y el
futuro profesional del estudiante

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

5- Conocer la tecnologia especifica de estos procesos

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

4 Evaluacion

4.1.Tipo de pruebas, criterios de evaluacion y niveles de exigencia
El estudiante deberd demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
actividades de evaluacion:

A) Sistema de evaluacién continua

A.l. Prueba individual escritas de evaluacion. El alumno debera 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, resolucion de ejercicios, comentarios de noticias, etc.).

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

A.2. Evaluacién de las competencias practicas. Se valorara con una calificacién maxima de 2 puntos la participacion
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 publicard en el ADD al inicio del semestre. Para poder atenerse al sistema de
evaluacidn continua el alumno deberé haber asistido a un minimo de 5 de las 8 actividades practicas . En estas
actividades, se elaboraran informes de practicas, que incluiran la resolucion 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 calificacion de esta prueba supone un 20% de la nota final.
A.3. Evaluacién del trabajo en grupo.

En tercer lugar, el alumno debera desarrollar y presentar un proyecto de desarrollo de un nuevo producto de
alimentacion que incluira 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 deberan comunicarse a los profesores antes de la cuarta
semana del curso. La presentacion de los trabajos se realizara en las sesiones practicas comunicandose las fechas con
la suficiente antelacion.

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

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

A1l (Prueba individual escrita): puntuacién minima de 2 puntos.
A2 (Evaluacién competencias practicas): puntuacién minima de 1 punto.

A3 (Evaluacion del trabajo en grupo): puntuacion minima de 2 puntos.
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B) Sistema de evaluacidon global

Se realizara una prueba global , destinada a aquellos estudiantes que no opten por el sistema de evaluacion continua o
aquellos que no hayan superado las pruebas de evaluacién continua, no estén conformes con la calificacién obtenida en
la evaluacion continua o se presenten en convocatorias distintas a la primera.

Dicha prueba global se realizard en un Unico dia y consistira en la realizacién de una prueba escrita, 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 evaluacion continua.

Esta prueba supondré el 100% de su evaluacion.

Informacién adicional sobre la evaluacion

En los dos sistemas, aquellos alumnos que hayan alcanzado el 50% de la calificacion, aprobaran la asignatura. El
estudiante que no opte por la evaluacion continua, que no supere la asignatura por este procedimiento o que quisiera
mejorar su calificacidn, 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 numeérica de 0 a 10, con expresion de un
decimal, a la que podra afiadirle la correspondiente calificacién 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)

5.Metodologia, actividades, programay recursos

5.1.Presentacién metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

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

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

- Clase magistral participativa: proporcionaran los conocimientos teéricos necesarios, acompanandose de ejemplos
practicos que faciliten la comprensién y aplicacion de los conceptos estudiados.

- Resolucién de problemas y casos: Resolucién y presentacién de problemas y casos practicos, elaboracion y
presentacion de trabajos, discusion de temas de actualidad, comentario de lecturas y actividades interactivas. Se
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contempla la realizacion de estas actividades de forma individual y/o en grupo.

- Practicas de laboratorio e informéticas: Ademas de la resolucion de problemas y casos en el aula, se realizaran
actividades practicas con el fin de reforzar los contenidos teéricos de la asignatura en laboratorio y en aulas de
informatica.

- Practicas de campo: Se realizaran visitas (ferias, empresas alimentarias, centros de investigacion, etc.) y/o se invitaran
a profesionales externos expertos en las materias tratadas en la asignatura.

- Trabajos practicos tutelados: Realizacién de trabajos individuales y/o en grupo tanto dentro como fuera del aula. Se
podran supervisar los trabajos realizados por los estudiantes, asi como aclarar dudas sobre los contenidos
tedrico-practicos de la asignatura.

- Actividades de evaluacion.

5.3.Programa

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

Maodulo 1. Innovacion en el sector alimentario

Contenidos: Concepto de innovacion; Tipos de innovacion; Innovacion en el sector alimentario. Oportunidades,
limitaciones y tendencias. Gestion de la innovacion.

Médulo 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.

Médulo 3. Desarrollo de nuevos productos

Contenidos: Agentes implicados; Proceso y etapas; Herramientas para el desarrollo de nuevos productos; Calidad de los
desarrollos. Disefio y gestion de proyectos de |+D+i.

Médulo 4. Investigacion de mercados

Contenidos: Introduccion a la investigacién de mercados; Técnicas de investigacién de informacién primaria; La
encuesta; Medicion de variables; Proceso de muestreo.

Maédulo 5. Andlisis de datos con SPSS

Contenidos: Aspectos basicos de SPSS; Caracteristicas de las variables; Depuracion de bases de datos; Andlisis de
datos descriptivos; Analisis de datos avanzados.

Médulo 6. Disefio aplicado a necesidades nutricionales especificas
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Contenidos: Requisitos especificos; Ingredientes y matrices; Ensayos de validacién; Aspectos legislativos y normativos;
Estrategias especificas para las diferentes necesidades nutricionales especiales

5.4.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

- Préacticas 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 médulos y
semanas.

5.5.Bibliografiay recursos recomendados

Kinnear, Thomas C.. Investigacién de mercados : un enfoque aplicado / Thomas C. Kinnear, James R. Taylor ;
traduccion Gloria E. Rosas Lopetegui ; revision técnica José Nicolas Jany Castro . 5a. ed. Santafé de Bogoté[etc.] :
McGraw-Hill, cop. 1998

Malhotra, Naresh K.. Investigacién de mercados / Naresh K. Malhotra; traduccién Maria Elena Ortiz Salinas;
revision técnica Marcela Benassini...[et al.] . 52 ed. México, [etc] : Pearson Educacién, 2008

Trespalacios Gutiérrez, Juan Antonio. Investigacion de mercados : Métodos de recogida y andlisis de la informacion
para la toma de decisiones en marketing/ Juan A. Trespalacios Gutiérrez, Rodolfo Vazquez Casielles, Laurentino
Bello Acebron . 12 ed. Madrid : Thomson, 2005

Fernandez del Hoyo, Alfonso P.. Innovacién y gestion de nuevos productos : una vision estratégica y practica .
Madrid : Piramide, D.L. 2009

An Integrated approach to new food product development / edited by Howard R. Moskowitz, I. Sam Saguy, Tim
Straus. Boca Raton [ET AL.] : CRC Pres, 2009

Fuller, Gordon W.. New Food Product development : From concept to marketplace / Gordon W. Fuller. Boca Raton,
FL : CRC Pres, 2011



