® CAMPUS Universidad Politécnica de Madrid

ot DE EXCELENCIA

I i flaimierd

La Innovacion Alimentaria como medio interactivo en los procesos
P-16 de ensefanza-aprendizaje en el EEES: Experiencia piloto.

Coordinador: Maria Jesus Callejo Gonzalez

Nivel: Otros miembros de la Comunidad Universitaria

Coordinador: Maria Jesus Callejo Gonzalez.
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OBIJETIVOS INICIALES

* Disefar e implantar nuevas metodologias interactivas en los procesos de ensefianza-
aprendizaje en los nuevos grados relacionados con la industria alimentaria, mediante la
convocatoria de un CONCURSO DE INNOVACION ALIMENTARIA.

Los estudinntes, organizados en grupos formales de cooperacion educativa, tenlan que desarvollar un nuevo producto. EL
desarvollo incluia todas Las etapas del proceso productivo: caracterizacion de la materia priva, operaclones unitarias,
condiclones de almacenamiento, vida util, distribucion, marketing, control de calidad

e Llevar a cabo la propuesta de forma gradual, empezando en el curso 2010-11 y, una vez
analizados los resultados con todos los profesores del Departamento de Tecnologia de
Alimentos, extenderla a todas las asignaturas del Departamento en los siguientes cursos.
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ACTUACIONES REALIZADAS EN EL MARCO DEL PROYECTO

Fase |.- Convocatoria del Concurso

Fase Il. Presentacion de ideas

Fase Ill. Analisis de la viabilidad y seleccidn de las mejores propuestas
Fase IV. Desarrollo en planta piloto de las ideas seleccionadas

Fase V. El concurso

Fase VI. Evaluacién de la experiencia
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ACTUACIONES REALIZADAS EN EL MARCO DEL PROYECTO
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Ideas presentadas (Fase 1)

Descripcion

SNAILIES

Snacks elaborados con harina de teff,
proteina de caracol y almendra. Apto para
celiacos. Version dulce con higos y pasta

de chocolate.

MEDITERRANEAN COOKIES

Crackers preparados con aceite de oliva,
tomate y orégano.

CERVEZA DE REGALIZ.

Cerveza aromatizada con regaliz

PAN DE MACA

Pan Brioche elaborado a partir de mezclas
de harinas de trigo y maca.

CROQUETAS DE ESPELTA

Croquetas elaboradas a partir de una
masa de harina de espelta.

PALMERAS DE CHOCOLATE

Palmeras de chocolate con aceite de oliva

LIGHT y bajo contenido en grasa.
Barritas de cereales con harina de teff,on
SNACKDOITOS. mantequilla de cacahuete, orejones, crema
de yogur
CHOCO-TEA. Bolsitas de te con chocolate liofilizado.

PAN DE LA HUERTA.

Pan con tomate, cebolla, pimienta, ajo y
especias, cubierto con cafiamones

PAN DE CENTENO CON MASA

MADRE Y NUECES DE BRASIL.

pan de centeno con masa madre y nueces
de brasil

PAN DE ALGAS

Pan de bajo contenido en sal elaborado
con harina de centeno, algas kombu y
cubieto con semillas de lino..
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RESULTADOS OBTENIDOS

e Fase V. El Concurso.

Participacién de Snailies en el Concurso ‘Trophelia 2011’
http://www.foodforlife-spain.org/v_portal/apartados/pl basica.asp?te=4
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e Fase VI. Evaluacidn de la experiencia
78% de los participantes definio la experiencia como estimulante y muy creativa

73% de los participantes manifesté que habia mejorado su capacidad de resolver problemas, de investigar
y de analizar resultados y elaborar y presentar informes

60% destaco el interés del trabajo en equipo y la capacidad de organizacion

e Callejo, M.J. ; Gonzalez C., Benito S., Palomero F., del Olmo D. Food innovation as empirical
support in food technology programmes ED ULE AR N 11, Barcelona, Spain (4 — 6 July
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DIFICULTADES ENCONTRADAS

e Volumen de trabajo
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