UNIVERSIDAD DE BURGOS

BrorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

GUIA DOCENTE 2019-2020
Gestion y aprovechamiento de subproductos
agroalimentarios

1. Denominacion de la asignatura:

|Gestic')n y aprovechamiento de subproductos agroalimentarios

Titulacion

|GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA Y DEL MEDIO RURAL

Cédigo

16273

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

IMODULO COMUN A LA RAMA AGRICOLA

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|BIOTECNOLOG1A Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

[LUIS ALBERTO NUNEZ RECIO

4.b Coordinador de la asignatura

|LUIS ALBERTO NUNEZ RECIO

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|CURSO 3° 2° SEMESTRE

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

3

8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

Competencias generales del grado G01-G10

Competencias especificas: E.RA.08 y 09; E.TE.O1 - 03a, E.TE.10, E.TE.07,

E.TE.09

Conocer las herramientas de gestion de subproductos

Comprender los principales procesos de recuperacién y transformacion de
subproductos

Conocer los subproductos mas relevantes de la industria alimentaria y las posibilidades
de aprovechamiento

Conocer las distintas posibilidades de aprovechamiento energético de biomasa

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Conocer los principios de la gestién de los subproductos

Estudiar los distintos tipos de subproductos que se generan y sus posibilidades de
aprovechamiento.

Analizar las tecnologias de separacién y transformacién empleadas en la valorizacién
de subproductos de la industria agroalimentaria.

Conocer las diferentes vias de aprovechamiento energético de biomasa y obtencion de
biocombustibles

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

GESTION Y APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS

TEMA 1. INTRODUCCION
Situacion actual y necesidad del aprovechamiento de subproductos agroalimentarios.
Tipos, clasificacion y volimenes generados. Herramientas de gestién de subproductos.
Utilizacion de “tecnologias limpias™
TEMA 2. PROCESOS DE TRANSFORMACION Y RECUPERACION DE
SUBPRODUCTOS
Generalidades en el tratamiento y recuperacion. Pretratamiento y almacenamiento.
Procesos de transformacién quimica y bioquimica. Procesos de separacion
TEMA 3. SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA LACTEA
Procesos y generacion de subproductos. Sueros y lactosuero. Productos de
fermentacién. Aguas lavado. Acido lactico, lactosa y caseina. Nuevos
aprovechamientos
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TEMA 4. SUBPRODUCTOS DE INDUSTRIAS OLEICOLAS

Subproductos obtenidos en la fabricacién de aceite de oliva: alpechin, alperujo y orujo.
Aprovechamiento de subproductos. Subproductos de otras industrias oleicas.

TEMA 5. SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA CONSERVERA Y DE
ZUMOS

Aprovechamiento de subproductos de industrias conserveras: conservas de pescado,
conservas de hortalizas y otros vegetales, conservas de frutas y confituras.
Subproductos de la fabricacién de zumos: recuperacion de pulpa para piensos, aceites
de semilla y esenciales, pectinas

TEMA 6. SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA CARNICA Y PESQUERA
Aprovechamiento de huesos, sangre, cueros, curtidos, glandulas. Harina y aceite de
pescado.

TEMA 7. SUBPRODUCTOS DE INDUSTRIAS VITIVINICOLAS, CEREALES
Y OTRAS

Aprovechamiento de sarmiento y orujos. Productos de destilacion de alcoholeras,
obtencion de tartratos, aceites de semillas.

TEMA 8. APROVECHAMIENTO ENERGETICO DE SUBPRODUCTOS
Fuentes de biomasa. Densificacion de biomasa. Procesos termoquimicos: combustion,
gasificacién, pirdlisis. Procesos bioquimicos: fermentacion anaerobia y fermentacién
alcoholica. Produccién de biodiesel
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10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Clases tedricas G 02, 04, 05, 06, 07 12 24 36
E.TE. 03, 05,07 y 10
E. RA 08, 09
Clases practicas, G 0,4 08, 09 9 14 23
seminarios E.TE. 03, 05,07 y 10
E. RA 08, 09
Realizacién de G 02, 04, 05, 06, 07, 2 8 10

trabajos e informes |08 y 10
E.TE. 03, 05,07 y 10
E. RA 08, 09

Exposiciones G 01, 02,04 y 08 1 2 3
E.TE. 03, 05,07 y 10
E. RA 08, 09

Tutorias G 04, 05y 07 1 0 1
E.TE. 03, 05, 07 y 10
E.RA 08, 09

Evaluacion G 07 2 0 2
E.TE. 03, 05, 07 y 10
E. RA 08, 09

Total 27 48 75
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11. Sistemas de evaluacion:

La realizacion de las practicas es obligatoria y la calificacién minima que debe obtener
el alumno es de 5 sobre 10, Si el alumno no supera esa calificacion debera realizar un
examen de practicas.

En la prueba final se ha de obtener un minimo de 4,5 sobre 10.

El alumno podra obtener hasta un 15 % adicional en posibles actividades
extraordinarias que pueda plantear el profesor.

En el resto de procedimientos de evaluacién se ha de completar al menos el 80% de las
mismas y la calificacién minima a obtener es de 3,5 puntos sobre 10.

Actividades no recuperables 2°convocatoria, que requieren recursos y/o tiempos no
disponibles en esta convocatoria: Practicas de laboratorio, cuestionarios y resolucion
ejercicos y problemas

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Asistencia y participacion en las clases, seminarios, 5% 5%
visitas externas y tutorias
Laboratorios: aprovechamiento, analisis de resultados y 30 % 30 %
elaboracion de memoria (grupal 70 %) y examen
(individual 30 %)
Cuestionarios de evaluacion 10 % 10 %
Resolucion de ejercicios y problemas 10 % 10 %
Realizacion de trabajos, presentacion de informes y 10 % 10 %
exposiciones orales
Prueba final (examen o trabajo grupal) sobre aspectos 35 % 35%
globales que integran el programa
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los estudiantes que, por razones excepcionales, no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, y les haya sido concedida por el Director de la
Escuela la posibilidad de acogerse a la «evaluacion excepcional» (ver Articulo 9 del
Reglamento de Evaluacién de la UBU).

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segin necesidades
requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno. Los criterios de evaluacion
seran los mismos que para el resto de los alumnos. Los procedimientos "NO
RECUPERABLES" deberan ser superados al igual que el resto de los alumnos. El
resto de procedimientos de evaluacion pondedaran de igual modo y las pruebas se
adaptaran dependiendo de la excepcionalidad de cada alumno.
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PROGRAMA UNIVERSITARIO CANTERA

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Informacion y tareas a través de plataforma moodle
Clases tedricas y seminarios de problemas en aula
Précticas de laboratorio

Tutorias individuales y en grupos reducidos

13. Calendarios y horarios:

El calendario aprobado por la Junta de Escuela de la Escuela Politécnica Superior y los
Horarios publicados en la web del titulo para el curso correspondiente

14. Idioma en que se imparte:

ESPANOL
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