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Competencias!”

animales para la in

adecuados para la

dustria agroalimentaria.

produccién, envasado y conservacion de alimentos

CECTA1, Conocimiento de los sistemas de produccion de materias primas vegetales y
CECTA2, Conocer y comprender los fundamentos basicos y los procesos tecnoldgicos

CECTA4, Determinar la idoneidad de los avances tecnoldgicos para la innovaciéon de
alimentos y procesos de la industria alimentaria.

1x

Los apartados relativos a competencias, breve descripcion del contenido, actividades formativas, metodologias

docentes, resultados de aprendizaje y sistemas de evaluacion deben ajustarse a lo recogido en la memoria verificada del

titulo.
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CECTAS5, Capacidad para conocer, comprender y utilizar las instalaciones de las industrias
agroalimentarias, sus equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.
CECTA?, Manejar de forma racional e integral y sostenible los recursos naturales, promover
la proteccion del medio ambiente y proponer alternativas de tratamiento, usos y reciclaje de
residuos de la industria alimentaria.

Resultados del aprendizaje

RA153. Conocer y comprender el concepto de "Subproducto™

RA154. Conocer cudles son los principales subproductos que se generan en las diferentes
industrias alimentarias-

RA155. Conocer los principales procesos de revalorizacion a los que se pueden destinar los
subproductos-

RA156. Analizar criticamente qué nuevos subproductos podrian obtenerse y cdmo podrian
revalorizarse-

RA157. Adquirir una actitud consciente respecto a la conveniencia ambiental y econdmica
de la revalorizacién de subproductos

Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido*

Importancia y utilidad de los subproductos obtenidos en las industrias carnicas, lacteas,
oleicolas, vitivinicolas, de frutas y verduras, asi como cereales y otras. Procesos tecnoldgicos
de revalorizaciéon. Obtencion de energia a partir de biomasa.

Temario de la asignatura (Actividades de Grupo Grande)

Denominacion del tema 1. Introduccion a los subproductos de la industria
agroalimentaria.

Contenidos del tema 1. Subproductos: concepto general, cifras y datos. Ejemplos de
subproductos generados en la industria alimentaria

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS, CECTA?.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Bloque I. Subproductos de origen animal

Denominacion del tema 2. Subproductos de las industrias carnicas: visceras.
Contenidos del tema 2. Generalidades. Aprovechamiento de los subproductos de la industria
carnica.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS, CECTA?.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion del tema 3. Carne comestible obtenida de los huesos.
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Contenidos del tema 3. Separacién mecanica. Composicion quimica. Calidad microbioldgica.
Propiedades. Empleo de la carne obtenida por separacion mecanica. Otros procedimientos
de extraccion. Usos no comestibles de los huesos.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTA5, CECTA?7.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion del tema 4. Gelatina y colageno.

Contenidos del tema 4. Fabricacion y empleo de la gelatina y el colageno.
Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS5, CECTAY.
Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion del tema 5. Tripas naturales.

Contenidos del tema 5. Extraccion. Equipo para las tripas. Preparacion final y envasado.
Tipos de tripas y productos.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS5, CECTAY.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion del tema 6. Aprovechamiento de la sangre.

Contenidos del tema 6. Propiedades de los componentes de la sangre. Productos obtenidos
de la sangre. Aspectos nutricionales

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTA5, CECTA7Y.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion del tema 7. Grasas animales de la industria carnica.

Contenidos del tema 7. Aprovechamiento de las grasas de la industria carnica. Obtencién de
grasas comestibles. Caracteristicas de las grasas comestibles de la industria carnica.
Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS, CECTA?.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion del tema 8. Métodos y usos de grasas no comestibles.

Contenidos del tema 8. Obtencidn de grasas no comestibles. Aprovechamiento de las grasas
no comestibles de la industria carnica.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTA5, CECTA7.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion tema 9. Proteinas animales y otros subproductos de la industria
carnica.

Contenidos tema 9. Obtencion de proteinas de la industria carnicas. Utilizacién de otros
subproductos de la industria carnica.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTA5, CECTA7.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion del tema 10. Cueros y pieles.
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Contenidos del tema 10. Clasificacion. Composicién y curado de las pieles. Curtido.
Propiedades fisicas del cuero. Efluentes y residuos de las tenerias.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS, CECTA?.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion tema 11. Subproductos de la industria de la pesca.

Contenidos tema 11. Obtencion de aceites y harinas de subproductos de la industria de la
pesca.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS5, CECTAY.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion tema 12. Subproductos de la industria lactea.

Contenidos tema 12. Aprovechamiento de los subproductos de la industria lactea.
Aplicaciones del lactosuero.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS, CECTA?.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Bloque II. Subproductos de origen vegetal.

Denominacion tema 13. Subproductos de la industria del aceite.
Contenidos tema 13. Subproductos de industrias oleicolas y su aprovechamiento.
Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS5, CECTA7Y.
Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion tema 14. Subproductos de la industria del azicar.
Contenidos tema 14. Pulpa de remolacha. Melaza.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS5, CECTA?.
Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion tema 15. Subproductos de la industria del vino.
Contenidos tema 15. Subproductos obtenidos durante la elaboracion del vino.
Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS5, CECTAY.
Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion tema 16. Subproductos de la industria de los citricos.

Contenidos tema 16. Aprovechamiento de subproductos derivados de la obtencién de zumos
de citricos.

Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS, CECTA?.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

Denominacion tema 17. Subproductos de la industria de la cerveza.
Contenidos tema 17. Subproductos de las industrias cerveceras. Bagazo. Raicilla de cebada.
Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS5, CECTA?.

Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.
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Denominacion tema 18. Aprovechamiento de la biomasa.

Contenidos tema 18. Biomasa. Procedimientos de aprovechamiento de la biomasa.
Competencias que desarrolla: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTAS, CECTA?.
Resultados de aprendizaje valorados: RA17, RA18, RA19, RA20, RA21.

CLASES PRACTICAS DE LABORATORIO Y CAMPO

Practica 1. Elaboracion de crema base y jabon a partir de grasa.
Contenido de la practica: Se identificaran las materias primas procedentes de subproductos

vegetales y animales, que pueden utilizarse para elaborar productos de cosmética. Se
elaborara cremas base y jabdn. Andlisis y discusion de los resultados.

Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECTA7.

Material e instrumental a utilizar: Agitadores, termdmetro, homogenizador, reactivos.

Practica 2. Aula de informatica. Implicaciones de la encefalopatia espongiforme
bovina sobre el aprovechamiento de subproductos.
Contenido de la practica: Se consultaran textos y se contestaran las preguntas planteadas

por el profesor. Andlisis y discusion de los resultados.
Tipo y lugar: Aula informatica. Competencias que desarrolla: CECTA7.
Material e instrumental a utilizar: Ordenadores y bases de datos de la UEX.

Practica 3. Extraccion de quitina a partir de subproductos sélidos de gambas y
langostinos
Contenido de la practica: Se extraera quitina y se cuantificara. Andlisis y discusion de los

resultados.

Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECA3, CECTA3, CECTA7.

Material e instrumental a utilizar: Agitadores, termdémetro, homogenizador, reactivos.

Practica 4. Extraccion de aceites esenciales
Contenido de la practica: Se llevara a cabo la extraccion y analisis del rendimiento en aceites

esenciales a partir de subproductos de los citricos. Analisis y discusion de los resultados.
Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECA3, CECTA3, CECTA?.

Material e instrumental a utilizar: Extractor Soxhlet, Destilador, picadora, materia prima,
reactivos.

Practica 5. Subproductos vegetales i
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Contenido de la practica: Se determinard el contenido en polifenoles de distintos
subproductos vegetales. Analisis y discusién de los resultados.

Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECA3, CECTA3, CECTA?7.

Material e instrumental a utilizar: homogenizador, reactivos, material vidrio,
espectrofotdmetro.

Practica 6. Subproductos vegetales ii

Contenido de la practica: Se caracterizard quimicamente la composicion de diversos
subproductos vegetales (Subproductos de almazara). Analisis y discusion de los resultados.
Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECA3, CECTA3, CECTA?.

Material e instrumental a utilizar: Extractor Soxhlet, pHmetro, Destilador, picadora, materia
prima, reactivos.

Practica 7. Obtencion de subproductos de la industria del vino
Contenido de la practica: Se llevara a cabo la extraccion y cuantificacién de compuestos de

alto valor afiadido a partir de subproductos del vino. Analisis y discusion de los resultados.
Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECA3, CECTA3, CECTA7.

Material e instrumental a utilizar: Material de vidrio, reactivos, espectrofotometro.

Practica 8. Obtencion de pectina a partir de subproductos de citricos
Contenido de la practica: Se realizara la extraccidon mediante hidrdlisis acida y la

cuantificacion de pectina a partir de citricos. Analisis y discusion de los resultados.

Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECA3, CECTA3, CECTA7.

Material e instrumental a utilizar: placas de calentamiento, estufa a vacio.

Practica 9. Analisis de los subproductos de la industria del tomate.
Contenido de la practica: Se analizaran componentes de la pasta de tomate obtenida tras el

procesado del tomate en la industria. Andlisis y discusion de los resultados.

Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECA3, CECTA3, CECTA?7.

Material e instrumental a utilizar: Material de vidrio, reactivos, espectrofotdmetro.

Practica 10. Subproductos de la industria azucarera
Contenido de la practica: Se analizara la calidad de la melaza. Andlisis y discusion de los

resultados.
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Tipo y lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias.
Competencias que desarrolla: CECA3, CECTA3, CECTA?.
Material e instrumental a utilizar: Material de vidrio, refractdmetro, espectrofotdmetro.

Actividades formativas

Horas de trabajo del H’OI_‘aS Actividades practicas Activ_ida_ld de No _
alumno por tema teodricas seguimiento | presencial
Tema Total GG PCH| LAB |ORD| SEM TP EP

1 6,5 0,5 3 3
2 9 1 3 5
3 9 1 3 5
4 11 1 4 1 5
5 6 1 5
6 7 1 1 5
7 6,5 1 0,5 5
8 6 1 5
9 6 1 5
10 7 1 1 5
11 6 1 5
12 9 1 3 5
13 7 1 1 5
14 9 1 3 5
15 9 1 3 5
16 9 1 3 5
17 6 1 5
18 9 1 3 5
19 10 1 4 5

Evaluacion del ) )

conjunto

Total 150 20,5 32 4,5 93

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).
PCH: practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)
LAB: practicas laboratorio o campo (15 estudiantes)
ORD: practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas (30 estudiantes)
SEM: clases problemas o seminarios o casos practicos (40 estudiantes).
TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).
EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes*

1. Clases expositivas y discusién de contenidos tedricos
3. Practicas de laboratorio, plantas piloto y campo
5. Practicas en aula de informatica
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6. Desarrollo y presentacion de seminarios

7. Uso del aula virtual

9. Estudio de la materia

10. BUsqueda y manejo de bibliografia cientifica
11. Realizacion de examenes

Resultados de aprendizaje*

e Conocer y comprender el concepto de “Subproducto™

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

e Conocer los principales procesos de revalorizacidn a los que se pueden destinar los
subproductos

e Analizar criticamente qué nuevos subproductos podrian obtenerse y cdmo podrian
revalorizarse

e Adquirir una actitud consciente respecto a la conveniencia ambiental y econédmica d
revalorizacion de subproductos

Sistemas de evaluacion

Evaluacion del conjunto

Grupo grande Calificacion
Examen final escrito 65%
Asistencia y aprovechamiento de las clases teoricas 10 %
Laboratorio/Campo

Asistencia (obligatoria) y aprovechamiento de las practicas 25%

Examen final escrito. Consiste en una prueba con respuestas cortas y/o tipo test
relacionadas con el programa teorico. Las preguntas tipo test tendran una Unica respuesta
verdadera; dos respuestas erréneas restan una respuesta correcta. Las preguntas cortas
contestadas correctamente puntuaran como una pregunta tipo test. Para superar la
asignatura sera necesario obtener una puntuacién minima de 5 en el examen tedrico y
superar las practicas de laboratorio/campo.

Competencias que se evaltan: CECTA1, CECTA2, CECTA4, CECTA5, CECTA7.

Sistema alternativo de evaluacion con prueba final de caracter global

La eleccion de la modalidad de evaluacién global corresponde a los estudiantes, que podran
llevarla a cabo, durante el primer cuarto del periodo de imparticion de la asignatura o hasta
el Ultimo dia del periodo de ampliacion de matricula si este acaba después de ese periodo.
Las solicitudes se realizaran, a través de un espacio especifico creado para ello en el Campus
Virtual de la asignatura. En caso de ausencia de solicitud expresa por parte del estudiante,
la modalidad asignada sera la de evaluacion continua.
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El sistema alternativo consiste en realizar un Examen final escrito con preguntas de las
partes tedrica y practica, que suponen el 65% y 35% respectivamente, del valor de la nota
final.

Bibliografia (basica y complementaria)

Bibliografia 0 documentacién de lectura obligatoria:

eEsquema de cada uno de los temas elaborados por el profesor.

Bibliografia de apoyo seleccionada:

eMadrid Vicente, Aprovechamiento de los subproductos carnicos. Ed. Mundi-Prensa. 1999.
eMadrid Vicente, A. Equipos e instalaciones para la biomasa. Editorial Agapea. 2022.
eOckerman, H.W. y Hansen, C.L. Industrializacién de subproductos de origen animal. Ed.
Acribia. Zaragoza. 1994.

eWindsor, M., y otros. Introduccién a los subproductos de pesqueria. Ed. Acribia.
Zaragoza.1982.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

eBibliografia o documentacion de ampliacidn, sitios web...*

eBoskou, D. Quimica y tecnologia del aceite de oliva. Editorial: Mundi-Prensa, Madrid, 1998.
eDavies, F.S. y Abrigo, L.G. Citricos. Editorial: Acribia, S.A. Zaragoza. 1999.

eGonzalez, 1.D., Martin, J.D., Membrillo, J.y Mufioz, A. Los subproductos agroindustriales y
su utilizacion en alimentacién animal. Servicio de Extension Agraria. Junta de Extremadura.
N© 87, agosto, 1982.

ePublicaciones periddicas nacionales (Alimentacién, Equipos y Tecnologia, Carnica 2000,
Eurocarne...) e internacionales.




