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DESIGN THINKING para formar a los
profesionales del futuro

Un master de la UPM pone en marcha diferentes iniciativas para conectar la
formacion universitaria con las demandas de las empresas alimentarias

Prof. Carmen Gonzalez Chamorro. Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica, Alimentaria y Biosistemas.
Dpto. Quimica y Tecnologia de Alimentos. Universidad Politécnica de Madrid (UPM).

La sociedad actual propone continuamente
cambios en los habitos de vida y necesidades,
generando en el consumidor nuevas vy diferen-
tes demandas en la alimentacién. La industria
alimentaria deberd darles respuesta y ofrecer
innovaciones en productos y procesos que sa-
tisfagan estas necesidades, con el objetivo de
mejorar la toma de decisiones informadas, el
consumo sostenible y el impacto de ambos en
la produccién, el crecimiento inclusivo vy la ca-
lidad de vida, principalmente a los grupos con
necesidades nutricionales diferentes (alimenta-
cion infantil, millennials, adultos activos, depor-
tistas, tercera edad, etc.).

Con la vocacién de formar a nuevos profesio-
nales para el sector alimentario nace el Méster
Universitario en Ingenieria Alimentaria aplicada
a la Salud (SALINA) de la Universidad Politécni-
ca de Madrid (UPM), coordinado por los pro-
fesores Antonio Morata y M? JesUs Callejo del
Departamento de Quimica y Tecnologia de Ali-
mentos de la Escuela Técnica Superior de Inge-
nieria Agronomica, Alimentaria y de Biosistemas
(ETSIAAB) en el que participan de forma activa
otros centros: Facultad de Ciencias de la Acti-
vidad Fisica y del Deporte (INEF), a través del
Departamento de Salud y Rendimiento Huma-
no v el Instituto de Ciencias de la Educacion



SErvicios Formacion [P

(ICE), asi como otros departamentos de la pro-
pia escuela (Biotecnologia - Biologia Vegetal y
Economia Agraria, Estadistica y Gestion de Em-
presas).

&k Las empresas colaboradoras
pueden proponer temas de
su interés 1)

Fruto de la inquietud de los profesores y de la
necesidad de adaptar la formacion de los futu-
ros profesionales a las demandas de la empresa,
el master inicia en el curso 15 - 16 los Traba-
jos Fin de Mdster (TFM) en colaboracién con la
empresa. Las empresas colaboradoras pueden
proponer un tema que les sea de interés vy el
estudiante seleccionado dispondra de un se-
mestre para elaborar su TFM vy proponer las
soluciones que considere oportunas de forma
rigurosa y razonada.

De forma paralela se crea el “Premio Campofrio
Food Group al mejor Trabajo fin de Mdster” del
Master SALINA, que en estos momentos va por
su tercera edicion y que ha sido un importan-
te aliciente para los estudiantes, no solo por el
premio y los dos accésit, sino porque la empre-
sa envia a las sesiones de defensa de los TFM,
a miembros de sus equipos de recursos huma-
nos, ingenieria, calidad, compras, etc., para va-
lorar los trabajos y otorgar el premio.

Es importante, como promueve el H2020 en el
ambito del sector alimentario, tomar en conside-
racion las preferencias, actitudes, necesidades,
conductas, estilos de vida y educacion de los
consumidores y mejorar la comunicacion entre
estos y la comunidad cientifica, por ello hemos
considerado que al ser la innovacion alimenta-
ria un factor esencial de competitividad en el
sector alimentario, debe ser promovido como
una competencia horizontal entre los estudian-
tes cuyo futuro esté vinculado a la alimentacion
saludable de la poblacién, en el contexto de la
sostenibilidad.

Conscientes de la capacidad creativa de los
estudiantes, se va a poner en marcha una ini-

ciativa de Design Thinking (DT), metodologia
que se adapta perfectamente para la resolu-
cion de problemas basados en la creatividad y
la innovacién. Se pretende que los estudiantes
generen ideas y soluciones para satisfacer las
necesidades nutricionales de un sector de la
poblacion, mejorando o creando, nuevos pro-
cesos, procedimientos o productos en el am-
bito de la alimentacion. Para ello se plantea
como experiencia piloto la convocatoria de un
CONCURSO en INNOVACION ALIMENTARIA
(SALINA INNOVA), donde el estudiante desa-
rrollard un producto (innovacién), que podria
integrarse en cualquiera de los ambitos de la
innovacion alimentaria, materias primas, pro-
cesos, productos, packaging, vida util, siempre
trabajando en equipo para fomentar la creativi-
dad y la colaboracion.

(1 Lanzamos como
experiencia piloto un
Concurso en Innovacion

Alimentaria b

Las experiencias en “Design Thinking” combi-
nan los métodos de ingenieria y diseno, con
ideas de las artes, herramientas de las ciencias
sociales (Stanford University's school) e incluye
varias fases: definir el problema, idear solucio-
nes, crear prototipos, evaluarlos y verificarlos.
Fases que estaran todas ellas incluidas en el
concurso y programadas con el fin de dirigir los
tiempos y el trabajo de los estudiantes.

Alumnos del Master Universitario en Ingenieria Alimentaria aplicada a la Salud (SALINA).
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La experiencia permitird que el estudiante avan-
ce en el conocimiento mediante un aprendizaje
vivencial, experiencial, y colaborativo. Los equi-
pos del concurso, aplicaran sus conocimientos
y capacidades para detectar una necesidad en
el ambito de la alimentacion, que mediante la
aplicacién de sus conocimientos y experien-
cias podran materializar en una propuesta de
INNOVACION ALIMENTARIA.

Lk Promovemos las
competencias y habilidades
necesarias para innovar y

emprender 1)

Dicha propuesta sera evaluada por el profeso-
rado y las empresas colaboradoras, que pro-
pondran cuantas mejoras consideren oportu-
nas y que podran ser valoradas y tenidas en
cuenta por los grupos de estudiantes para me-
jorar su propuesta y disenar su proceso de fa-
bricacion para la obtencion de un “prototipo de
INNOVACION ALIMENTARIA”.

Enla ETSIAAB vy en los laboratorios y plantas pi-
loto asociados a los departamentos participan-
tes en el proyecto, los alumnos podran desarro-
llar, bajo la tutela de los profesores, el prototipo
necesario para poder valorar desde el punto de

Los estudiantes generaran ideas y soluciones para satisfacer las necesidades nutricionales de un sector de la poblacion.

vista sensorial y de aceptabilidad la innovacion
en la fase final del concurso.

La ejecucion del prototipo podria no ser realiza-
da en las dependencias de la ETSIAAB, lo que
no mermaria interés a la propuesta, ya que los
estudiantes deberian proponer las colaboracio-
nes que estimen oportunas con otros grupos
de innovacion (internos o externos a la univer-
sidad), empresas o incluso otras instituciones
publicas. Esto permitira al estudiante adentrar-
se en el mundo de los CLUSTER alimentarios
qgue en la actualidad promueven la [+D+i como
refuerzo a la capacidad innovadora del sector.

Con la aplicacion de esta nueva metodologia
del aprendizaje en el Master SALINA, pretende-
mos que aporte a nuestros estudiantes un valor
afadido dentro del d4mbito de la INNOVACION,
ya que paralelamente al desarrollo del concur-
so se propondran actividades de formacion que
permitan desarrollar las competencias y habili-
dades necesarias para los profesionales capa-
ces de innovar y emprender dentro del ambito
de la industria alimentaria. m

Master Universitario en Ingenieria Alimentaria aplicada a
la Salud (SALINA). Universidad Politécnica de Madrid (UpPM).
Antonio Morata Barrado y Maria Jesus Callejo Gonzalez.
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