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Relacionados con competencias académicas y disciplinares

Conocer y comprender el concepto de “"Subproducto™

Conocer cuales son los principales subproductos que se generan en las diferentes industrias
alimentarias

b

Conocer los principales procesos de revalorizacion a los que se pueden destinar los subproductos
4. Analizar criticamente qué nuevos subproductos podrian obtenerse y como podrian revalorizarse

Adquiri una actitud consciente respecto a la conveniencia ambiental y econdmica de la revalorizacion
de subproductos

Relacionados con otras competencias personales y profesionales

5. Ser capaz de comunicar conocimientos especializados tanto de forma escrita como oral

6. Poder elaborar un trabajo de investigacién sobre cualquier tema relacionado con la asignatura
(formacion y actualizacién)

7. Trabajar en equipo

8. Tomar conciencia de la problematica de la generacion de residuos y la no revalorizacion de los
subproductos generados, desde un punto de vista econémico y ambiental.

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

9. Importancia y utilidad de los subproductos en la industria alimentaria, procesos de revalorizacion.

Temario de la asignatura

1.- Visién general del Aprovechamiento de Subproductos de la Industria Alimentaria
Tema 1-Introduccién. Subproductos: concepto general, cifras y datos. Ejemplos de
subproductos generados en la industria alimentaria

2.-Subproductos de origen animal

Tema 2.- Subproductos comestibles. Generalidades. Aprovechamiento de los subproductos
comestibles.

Tema 3.-Sebos y derivados. Tecnologia de obtencién de sebos y mantecas. Refinado de las
grasas comestibles animales. Empleo de las grasas comestibles animales.

Tema 4.-Cueros y pieles. Clasificacion. Composicién y curado de las pieles. Curtido.
Propiedades fisicas del cuero. Efluentes y residuos de las tenerias.

Tema 5.-Cola y gelatina. Fabricacion de cola y gelatina. Empleo de la cola y de las gelatinas.
Residuos de la produccion de cola y gelatina.

Tema 6.-Carne comestible obtenida de los huesos. Separacion mecanica. Composicion
guimica. Calidad microbioldgica. Propiedades. Empleo de la carne obtenida por separacion
mecanica. Otros procedimientos de extraccion. Usos no comestibles de los huesos.

Tema 7.-Tripas naturales. Extraccion. Equipo para las tripas. Preparacion final y envasado.
Tipos de tripas y productos.

Tema 8.-Aprovechamiento de la sangre. Aplicaciones de la sangre. Propiedades de los
componentes de la sangre. Productos obtenidos de la sangre. Aspectos nutricionales.

Tema 9.-Subproductos avicolas. Subproductos de la industria de los pollos de carne. Plumas.




ascaras de huevo. Harina de sangre. Otros subproductos.
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.-Subproductos de la pesca

::’i'ema 10.- Fabricacién de harina de pescado. Materia prima. Coccion y prensado. Tratamiento
Zle los liquidos del prensado. Evaporacion del agua de cola. Deshidratacion. Otros métodos de
fabricacion. Elaboracion final.

Tema 11.- Utilizacion de la harina de pescado en la alimentacién animal. Composicién general
de la harina de pescado. Calidad de la harina de pescado. Formulacion de raciones. Mercados
especiales para la harina de pescado.

Tema 12.- Fabricacion y utilizacion de los aceites de pescado en la alimentacion. Composicién
general de los aceites de pescado. Produccion y almacenamiento de los aceites de pescado.
Influencia de la especie. Endurecimiento y calidad. Fabricacion y utilizacion de los aceites de
higado de pescado.

Tema 13.- Ensilado de pescado. Fabricacion y almacenamiento. Separacién del aceite.
Composicion. Utilizacién en la alimentacién animal. Hidrolizado de pescado. Materia prima.
Fabricacién. Composicion y calidad. Utilizacién. Concentrado de proteina de pescado.
Produccion y tipos. Propiedades funcionales.

Tem 14.- Otros subproductos derivados de la pesca. Utilizacidén

4.-Subproductos de la Industria lactea

Tema 15.- Aprovechamiento de los subproductos de la industria lactea. Caseina. Aplicaciones
del lactosuero.

5.-Subproductos de la Industria Oleicola
Tema 16.- Subproductos de industrias oleicolas. Obtencién del aceite. Aprovechamiento del
alpechin. Aplicaciones del orujo.

6.-Subproductos de la Industria Vitivinicola

Tema 17.-Subproductos de industrias vitivinicolas. Subproductos de origen agricola: utilidad
de los sarmientos. Subproductos de origen industrial: tipos de orujos, pulpas. Subproductos
procedentes de bodegas.

7.-Subproductos de la Industria Azucarera
Tema 18.- Subproductos de industrias azucareras. Pulpa de remolacha. Melazas.

8.-Subproductos de la Industria de los Cereales
Tema 19.- Subproductos derivados de los cereales. Subproductos de las industrias
cerveceras. Bagazo. Raicilla de cebada.

9.-Subproductos de la Industria de los Citricos
Tema 20.- Subproductos de industrias de citricos. Proceso de fabricacién de zumos y
aprovechamiento de subproductos.

10.-Subproductos de la Industria Horticola
Tema 21.- Subproductos de industrias horticolas. Subproductos de industrias para la
extraccién de proteinas vegetales. Subproductos procedentes de restos de cosechas

Actividades formativas

Actividades de ensefianza-aprendizaje _ Vinculacién |

Descripcion y secuenciacion de actividades | Tipod | D' Tema
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E 1. Presentacion de la asignatura, evaluacion de GG C-E 0.5 1-21
a conocimientos previos y explicacion conceptos generales
< 2. Exposicion subproductos comestibles GG T 0.5 1,2
> 3. Exposicién sebos y derivados GG T 1 3
E 4. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 1-3
= 5. Realizacion de una practica sobre elaboracion de jabén y S P 3 3
elaboracién de cremas a partir de grasa animal.
6. Exposicién Cueros y Pieles GG T 0.5 4
7. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 4
8. Exposicion Cola y Gelatina GG T 1.5 5
9. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 5
10. Exposicién CRM GG T 1 6
11. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 6
12. Exposicion Tripas de los animales de abasto GG T 1 7
13. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 7
14. Exposicion Aprovechamiento de la Sangre GG T 1 8,9
15. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 8,9
16. Exposicién Subproductos Avicolas GG T 1 9
17. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 9
18. Planificacién Trabajo sobre la Materia Tut T-P 2 1-21
19. Preparacion Trabajo sobre la Materia NP T-P 14 1-21
20. Realizacion de una Practica sobre Preparacion de una S P 3 1-21
Exposicion con Power Point y Cafién de video
21. Realizacion de una Practica sobre Preparacién de una S P 3 1-21
Exposicién con Power Point y Cafién de video
22. Realizacion de una Practica sobre Preparacion de una S P 3 1-21
Exposicién con Power Point y Cafién de video
23. Exposicion oral del Trabajo Preparado S T-P 6 1-21
24. Exposicion introduccion subproductos de la pesca y GG T 2 10-12
explicacion Harina y Aceite de Pescado
25. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 10-12
26. Exposicion Otros subproductos de la pesca GG T 2 13,14
27. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 13,14
28. Exposicion Subproductos de la Industria Lactea GG T 2 15
29. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 15
30. Exposicion Subproductos Industria Oleicola GG T 2 16
31. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 16
32. Realizacién de una Practica sobre el orujo y alpeorujo de S P 3 16
oliva
33. Exposicion Subproductos de la Industria Vitivinicola GG T 2 17
34. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 17
35. Realizacién de una Practica sobre el Orujo de vino S P 3 17
36. Exposicion Subproductos de la Industria Azucarera GG T 1 18
37. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 18
38. Exposicion Subproductos de la Industria de los cereales. GG T 2 19
39. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 19
40. Exposicion Subproductos de la Industria de los Citricos GG T 2 20
41. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 20
42. Exposicion Subproductos de la Industria Horticola GG T 2 21
43. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 21
44. Encuesta sobre el desarrollo de la actividad docente GG C-E 1 1-21
45. Elaboracioén Trabajo de Précticas NP T-P 3 1-21
46. Estudio y preparacion del Examen Final NP T-P 17 1-21
47. Examen Final GG C-E 2 1-21
Evaluacion del
conjunto

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).
SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o

campo = 15; précticas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios o
casos practicos = 40).
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P: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).
P: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Actividades e instrumentos de evaluacion

Seminario o | Valoracion del resumen de las préacticas realizadas y de la capacidad critica del alumno | 25%

Laboratorio | respecto a los resultados obtenidos. (NR)
Tutorias Observacion de la participacion en las actividades teorico-practicas. Registro y| 25%
ECTS valoracion del trabajo escrito realizado por el alumno y de su exposicién grafica y oral

Examen final | Prueba semiobjetiva de 20 preguntas, 10 de tipo respuesta breve y 10 de tipo test (con | 50%
respuesta Unica pero que cuentan negativo)

Sistemas de evaluacion (3)

1.- Ser capaz de responder a preguntas relacionadas con los subproductos de la industria alimentaria y las formas
de revalorizacién que pueden aplicarse.

2.- Participar activamente en las practicas, seminarios y en el desarrollo de la asignatura en general

3.- Recabar y sintetizar informacion diversa en torno a un tema especifico de la materia (siguiendo las normas de
elaboracion marcadas)

4.-Exponer clara y ordenadamente un tema especifico de la materia.

5.-Analizar criticamente los contenidos presentados en la materia y en los temas especificos preparados por los
compafieros.

Bibliografia y otros recursos

Bibliografia de apoyo seleccionada
e Ockerman, H.W. y Hansen, C.L. Industrializacion de subproductos de origen animal. Editorial
Acribia, S.A. Zaragoza. 1994.
e Windsor, M., y otros. Introduccion a los subproductos de pesqueria. Editorial Acribia, S.A.
Zaragoza.1982

Bibliografia 0 documentacién de lectura obligatoria

e Esquema de cada uno de los temas elaborados por el profesor
°

Bibliografia 0 documentacién de ampliacién, sitios web...*

e Boskou, D. Quimica y tecnologia del aceite de oliva. Editorial: Mundi-Prensa, Madrid, 1998.

e Davies, F.S. y Abrigo, L.G. Citricos. Editorial: Acribia, S.A. Zaragoza. 1999.

e Gonzélez, J.D., Martin, J.D., Membrillo, J.y Mufioz, A. Los subproductos agroindustriales y su
utilizacién en alimentacién animal. Servicio de Extension Agraria. Junta de Extremadura. N° 87,

Agosto, 1982.

e Publicaciones periddicas nacionales (Alimentacion, Equipos y Tecnologia, Carnica 2000,
Eurocarne...) e internacionales.

Sitios Web recomendados

GENERALES

¢ www.calidadalimentaria.com
http://noticias.juridicas.com/
http://www.camaras.org/bolsa/
http://www.fao.org/
http://europa.eu.int/eur-lex/es/
http://www.fiab.es
http://www.ifi-online.com/



http://www.calidadalimentaria.com/
http://noticias.juridicas.com/
http://www.camaras.org/bolsa/
http://europa.eu.int/eur-lex/es/
http://www.fiab.es/
http://www.ifi-online.com/
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e http://www.cayacea.com

e http://www.mapya.es/indices/pags/aliment/index.htm
denominaciones de origen, datos econdmicos)

e http://www.agrodigital.com

e  www.nutricion.org

NDUSTRIAS CARNICAS

e http://www.gelatin.org
http://www.aice.es/
http://www.taylorbyproducts.com/index.htm
http://www.purina.es
http://www.tremesa.es/esteresp.html
http://www.cueronet.com
http://www.tecal.net/
http://www.Kipco-damaco.com/ (mecanically deboned meat)
http://www.casings.com/index.html
http://www.peter-gelhard.de/spanisch/starte.htm
http://www.manualidadesybellasartes.com/jabonglicerina.html
http://www.aetrin.com/ (asociacion espafiola de tripa natural)
http://www.cyberambiental.com/suplementos/ecoagro/vacas_locas_medidas.htm

INDUSTRIA CERVEZA
e  WWW.Cruzcampo.com

INDUSTRIA PESCA
http://sme.uni.edu.pe/mejora.html
http://www.sernapesca.cl/
http://www.unisea.com/prod_surimi.htm
http://www.surimiseafood.com
http://www.comapeche.com/espa/c_pres.htm
http://www.iffo.org.uk/

INDUSTRIA VEGETALES

e http://www.seedguest.com/processingtomato/processors/in/spain.htm
e http://www.abecitrus.com.br/subprous.html

INDUSTRIA OLEICOLA
e http://www.sierradeguadalcanal.com/principal.html

INDUSTRIA AZUCARERA
e http://www.nutramel.com
e http://www.elpalmar.com.ve/pages/procesos_detalle.htm

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:

2 horas de tutorias a lo largo del curso con la finalidad de orientar al alumno en la basqueda
de informacién en bases de datos (dialnet, scopus...), la selecciéon y planificacion de un
trabajo monografico, la monitorizacion de su desarrollo y la exposicion de los mismos.

Tutorias de libre acceso:



http://www.cayacea.com/
http://www.mapya.es/indices/pags/aliment/index.htm
http://www.agrodigital.com/
http://www.nutricion.org/
http://www.aice.es/
http://www.purina.es/
http://www.tremesa.es/esteresp.html
http://www.cueronet.com/
http://www.tecal.net/
http://www.kipco-damaco.com/
http://www.casings.com/index.html
http://www.peter-gelhard.de/spanisch/starte.htm
http://www.aetrin.com/
http://www.cyberambiental.com/suplementos/ecoagro/vacas_locas_medidas.htm
http://www.cruzcampo.com/
http://sme.uni.edu.pe/mejora.html
http://www.sernapesca.cl/
http://www.unisea.com/prod_surimi.htm
http://www.surimiseafood.com/
http://www.comapeche.com/espa/c_pres.htm
http://www.seedquest.com/processingtomato/processors/in/spain.htm
http://www.sierradeguadalcanal.com/principal.html
http://www.nutramel.com/
http://www.elpalmar.com.ve/pages/procesos_detalle.htm
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Recomendaciones

(1) En rojo, los campos obligatorios
(2) Troncal, Obligatoria, Optativa o Libre Eleccion, seglin proceda
(3) Se refiere a criterios de evaluacion

' Tipos de actividades: GG (Grupo Grande); S (Seminario o Laboratorio); Tut (Tutoria ECTS); No presenciales (NP);
C-E, I (Coordinacién o evaluacién); T, Il (Teorica de carécter expositivo o de aprendizaje a partir de documentos); T,
Il (Tedrica de discusion); P, IV (Practicas basadas en la solucion de problemas); P, V (Practicas basadas en la
observacion, experimentacion, aplicacion de destrezas, estudio de casos...); P, VI (Practicas con proyectos o trabajos
dirigidos); T-P, VII (Otras tedrico-practicas).

" D: Duracion en sesiones de 1 hora de trabajo presencial o no presencial (considerando en cada hora 50-55 minutos
de trabajo neto y 5-10 de descanso).
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