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1. Denominacion de la asignatura:

Aprovechamiento de Subproductos de la Industria Alimentaria

Titulacion

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

6740

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

Control y Gestion de Calidad

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

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

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

Sagrario Beltran Calvo

4.b Coordinador de la asignatura

Sagrario Beltran Calvo

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

4° curso, ler semestre
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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Optativa

7. Namero de créditos ECTS de la asignatura:

6

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

1. Comprender y analizar las lineas de procesado de las industrias alimentarias en
relacion con la generacion de subproductos y residuos.
Competencias relacionadas de la titulacion: B2, G4, G9, GL5

2. Comprender las aplicaciones potenciales de los subproductos.
Competencias relacionadas de la titulacion: B2, G4, G9, GL5

3. Comprender y analizar las tecnologias empleadas en el aprovechamiento de
subproductos.
Competencias relacionadas de la titulacion: B2, G3, G9, GL5

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Comprender la necesidad de gestionar y siempre que sea posible valorizar los
materiales que no son el objeto principal del proceso de produccién de las industrias
alimentarias.

Conocer los materiales secundarios mas relevantes de diferentes subsectores de la
industria alimentaria, los puntos en los que se generan y las posibilidades de
aprovechamiento.

Conocer los procesos fisicos, quimicos y bioldgicos y la tecnologia empleada en la
valorizacion de subproductos de la industria alimentaria.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Introduccion
Introduccion

Definicion de residuos y subproductos. Aspectos medioambientales, econdmicos y
legislativos. Subproductos de las industrias alimentarias. Bolsas de subproductos.
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Valorizacion de los subproductos de la Industria Alimentaria para distintos
usos

Alimentacién Humana
Antioxidantes naturales, fibra dietética, ingredientes funcionales en general
Alimentacion animal

Analisis de alternativas. Tablas FEDNA: Ingredientes para piensos, forrajes y
subproductos fibrosos humedos.

Uso agricola

La materia organica del suelo. Aplicacion agricola directa. Compostaje. Proceso y
sistemas de compostaje. Vermicompostaje.

Produccion de energia

Biomasa. Poder calorifico util. Combustion, incineracién y gasificacion. Bioetanol.
Biodiesel. Biogas agroindustrial.

El dioxido de carbono como recurso

Aplicaciones del CO2 como fluido supercritico. Otros aprovechamientos del CO2.

Tecnologias para el aprovechamiento de subproductos de la Industria
Alimentaria

Tecnologias de separacion

Tecnologia de membranas. Procesos de destilacion. Procesos de extraccion. Otras
técnicas de separacion.

Procesos enzimaticos y de fermentacién

Produccién de enzimas. Procesos enzimaticos. Procesos de fermentacion.

Aprovechamiento de subproductos de diferentes subsectores de la industria
alimentaria

Industrias de procesado de materias primas de origen animal

Industria carnica. Industria lactea. Industria pesquera. Otras industrias de procesado de
materias primas de origen animal

Industrias de procesado de materias primas de origen vegetal

Industria del aceite. Industria cervecera. Industria vinicola. Otras industrias de
procesado de vegetales.
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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 expositivas 1-3 20 40 60
Resolucion de 1-3 8 16 24

supuestos practicos,
cumplimentacion de
cuestionarios,
resolucién auténoma
de casos...

Sesiones practicas de |1-3 8 16 24
laboratorio y
elaboracién de los
correspondientes
informes

Visitas a instalaciones |1-3 8 12 20
externas relacionadas
con los temas de la
asignatura y
realizacion de los
informes
correspondientes

Realizacion de 1-3 4 12 16
trabajos descriptivos
de aprovechamiento
industrial de
subproductos de la
industria alimentaria y
exposicién y debate de

los mismos

Tutorias 1-3

Evaluacion a través de|1-3 4 0 4
pruebas de

conocimiento

Total 54 96 150
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11. Sistemas de evaluacion:

La evaluacién sera continua mediante la valoracion del desarrollo de las diferentes
actividades que se proponen a lo largo del curso.

La calificacion final se obtendra realizando la media ponderada de la calificacién de
cada uno de los procedimientos; no obstante, para realizar esta media sera necesario
alcanzar en cada uno de ellos una calificacién minima del 40%, excepto en la prueba
de conocimiento escrita donde el minimo exigible para realizar la media ponderada
global sera del 45%.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES. Por su propia
naturaleza no sera recuperable el primer procedimiento de evaluacion ni las
actividades presenciales realizadas durante los seminarios presenciales que se incluyen
en el segundo de los procedimientos. Del mismo modo, no sera recuperable la
realizacion de las practicas de laboratorio ni la visita a instalaciones industriales o
laboratorios de investigacion, incluidas los procedimientos tercero y cuarto, debido a
las caracteristicas de estas actividades, inicamente sera recuperable la realizacion de
los informes correspondientes.

Peso Peso
Procedimiento primera segunda
convocatoria|convocatoria
Asistencia y participacion en las sesiones presenciales 5% 5%
Actividades realizadas durante los seminarios o propuestas 20 % 20 %

a lo largo del curso

Sesiones practicas de laboratorio y elaboracion de los 10 % 10 %
correspondientes informes

Visitas a instalaciones externas relacionadas con los temas 5% 5%
de la asignatura y realizacion del informe correspondiente

Realizacion de trabajos e informes y exposicion y debate 20 % 20 %

de los mismos

Prueba de evaluacion de conocimientos 40 % 40 %
Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segun el tipo de
excepcionalidad de cada alumno.

Serd necesario que los alumnos desarrollen algunas de las actividades no recuperables
de la asignatura que se proponen en los cuatro primeros procedimientos de evaluacion.
Para la evaluacion del resto de las competencias se disefiaran pruebas orales y/o
escritas especificas.

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. Calendarios y horarios:

Accesible en la siguiente direccion:
http://www.ubu.es/titulaciones/es/cyta/informacion-academica/horarios-examenes




