Modelo de Plan Docente de una materia

UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

I. Descripcion y contextualizacion

Denominacion Aprovechamiento de Subproductos de la Industria Alimentaria
Curso y Titulacion 5° Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Coordinador-Profesor/es Ana Isabel Andrés Nieto
Area Tecnologia de los Alimentos
Departamento Zootecnia
Tipo *OB, OP, TR, LE 6 Créditos ( 3 + 3 ctos LRU)
Coeficientes Practicidad: 5(Alto) Agrupamiento:2(Alto)
Duracion ECTS (créditos) Cuatrimestral 4.8 (120 horas)
Distribucion ECTS (rangos) Grupo Grande:23.3 | Seminario-Lab.: 20% | Tutoria ECTS: 1.6% | No presenciales: 55 %
28 horas 24 horas 2 horas 66 horas
Descriptores Importancia y utilidad de los subproductos en la industria
(segiin BOE) alimentaria, procesos de revalorizacion.

Contextualizacion profesional

Conexion con los perfiles profesionales de la titulacion

Las encuestas realizadas a los licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos no aportan informacién sobre qué porcentaje de alumnos
licenciados trabajan en el dmbito de los subproductos alimentarios (Tabla 1). Sin embargo, lo que si puede apreciarse es que un porcentaje muy
elevado de ellos sitian su actividad profesional actual en dmbitos con los que el aprovechamiento de subproductos tiene relacion, esto es la gestion y

el control de calidad de procesos y productos, y la investigacion, desarrollo e innovacién.




1.+ Los Licenciados en CTA situan su actividad profesional actual en los siquientes ambitos {se
permitia marcar mas de una opdidn):

Gestidn y control de calldad de pracesos y productos 126%
Investigaciin, desarollo e innovadin 18,00 %
Docencla y farmadidn 1347 %
Sequridad imentarla 12,14 %
Producciin Bl%%
Hsesionla legad, clentifica y tcnkc 199 %
Comercializacite, comunicacion y marksting 587 %
Educaciin alimentaria-natridonal 5,78 %
Salud publicatromunitara 436 %
fiestauracidn colectiva socallcomercial %
Hutricidn clinica 167 %
Departe, estética y salud 207 %
Asistenda primarla 046 %
(tros (& especificar)

- Bexark, famacéuticn, hostelerla, comerc, actividad agricola, auditor de calidad,

salud amblental, dases particulares, pravencidn de fesgos laborales, anallsta 1397 %
de laboratario, bibliotecario, etc.

Tabla 1.- Tomado del Libro Blanco de la Titulacién de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos

Por tltimo, los alumnos matriculados en la asignatura y en general en la titulacion son alumnos seleccionados debido, ademds de a las elevadas notas
de corte exigidas, al hecho de que los que se matriculan tienen un gran interés en la titulacién, ya que recordamos es de segundo ciclo y por lo tanto
podriamos decir no es ya de curso obligado en la mayoria de los casos para la consecucién de un titulo universitario. Ademds, en el caso de los
alumnos de Aprovechamiento de Subproductos, estos han elegido dicha asignatura lo cual demuestra su interés por la misma frente a otras
asignaturas que se ofertan. Este interes se refleja en el elevado indice de aprobados por curso y las elevadas calificaciones conseguidas. Sin
embargo, hay que mencionar como hecho negativo, la existencia de un importante indice de absentismo en las aulas, que contrasta sin embargo con
el nivel de conocimientos adquiridos y demostrados en los exdmenes finales.

Otras consideraciones de interés

Los empleadores de los licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos suelen seleccionar personal con perfiles especificos en seguridad
alimentaria, gestién y control de calidad y desarrollo e innovacién (Libro Blanco de la titulacion). Este hecho coincide con las encuestas realizadas a
los alumnos licenciados sobre el dmbito en el que realizan su actividad profesional y que se menciona en el apartado anterior. Estos datos se refieren
de forma general a toda Espafia. Es de suponer que la comunidad Extremefia coincida con esta tendencia.

Como se he mencionado anteriormente, la asignatura de aprovechamiento de subproductos tiene relacién sobre todo con la gestién y el control de
calidad de procesos y productos, y la investigacion, desarrollo e innovacion, lo cual puede ajustarse a las necesidades y preferencias que los
empleadores muestran.

Contextualizacion curricular

Conexion con las competencias genéricas y especificas del Titulo

El Plan de Estudios para la obtencién del Titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se aprueba y se hace piblico en la
Resolucién de 11 de Noviembre de 1998 (BOE 288 de 2 de diciembre de 1998) de la Universidad de Extremadura de acuerdo con las directrices
generales, en las que se estructura como ensefianzas de segundo ciclo. La carga lectiva global de la Licenciatura es de 150 créditos distribuidos entre
materias troncales y obligatorias (117 créditos), optativas (18 créditos) y créditos de libre configuracion (15 créditos).
Los descriptores de la asignatura Aprovechamiento de Subproductos de la Industria Alimentaria son los siguientes: Importancia y utilidad de los
subproductos en la industria alimentaria, procesos de revalorizacién. La asignatura se centra principalmente en la descripcion de cada uno de
los subproductos generados en la Industria Alimentaria. Se presta un especial interés a los sistemas de revalorizacién que se pueden aplicar a los
subproductos generados. El aprovechamiento de los subproductos generados es de primordial importancia desde un punto de vista tanto econémico
como ambiental. Es 16gico por tanto el creciente interés que el tema de los subproductos estd suscitando por parte de las industrias alimentarias y
mas aun por parte de las autoridades, ademds de los continuos avances que se estdn realizando en este ambito del conocimiento. Por ello, en mi
propuesta para el plan docente de esta asignatura se desarrollan los procesos de revalorizacién llevados a cabo asiduamente en la industria pero se
presta una especial atencion a aquellos subproductos que si bien no se revalorizan aun en la actualidad, si que estdn siendo objeto de interés creciente
(Ejm: extraccién de fibra de subproductos horticolas). Ademds, al ser una asignatura en la que el grado de practicidad es elevado (5) (el 50% de los
créditos LRU son précticos), se orientard de manera que los alumnos sean parte especialmente activa en esta asignatura.
Las competencias especificas del Titulo con las que se vincula primordialmente la asignatura son las siguientes:

1. Controlar y optimizar los procesos y los productos (perfiles 1,2,3,4,5,9,8,6,7)*

2. Desarrollar nuevos procesos y productos ( perfiles 3,1,2,4,9,5,8,6,7)

3. Gestionar subproductos y residuos (perfiles 2,1,3,4,9,5,6,7,8)

4. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios (perfiles 4,2,51,3,6,9,7,8)

5. Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria (perfiles 2,4,5,1,3,6,9,8,7)
* Se indican los perfiles profesionales asociados a cada CET (fuente: informe del Proyecto de la ANECA para Ciencia y Tecnologia de los




Alimentos y Nutricién humana y dietética).

Interrelaciones con otras materias
La interrelacion entre materias de una Titulacion es un aspecto que muchas veces los docentes olvidamos o dejamos de lado. El plan docente
de la asignatura de Aprovechamiento de Subproductos que se plantea en este Proyecto tiene en cuenta la conexion con otras asignaturas de la
titulacién y mds aun la necesidad de coordinacién de contenidos y actividades con los profesores que las imparten.
Entre las asignaturas con cuyos contenidos, Aprovechamiento de Subproductos se relaciona se destacan:
= Produccién de Materias Primas (4° curso, Troncal) en la que los alumnos estudian los fundamentos de los sitemas de produccién de
alimentos de origen vegetal y animal.
=  Tecnologia Alimentaria I (4° curso, Troncal) en la que los alumnos estudian las operaciones bésicas en las industrias alimentarias,
y la elaboracidn, conservacion, envasado, almacenamiento y transporte de los alimentos.
= Quimica de los alimentos (4° curso, Troncal) en la que los alumnos estudian los componentes de los alimentos y sus
modificaciones durante el tratamiento y almacenamiento.

El andlisis del contexto curricular pone de manifiesto que los contenidos de Aprovechamiento de Subproductos si bien se relacionan con otros
de otras asignaturas, en ningtin caso se dan en otra asignatura. Es por ello que en el plan de la asignatura se abordan con la misma intensidad
todos los contenidos relacionados con subproductos procedentes de todo tipo de industrias alimentarias. Destaca sin embargo, la mayor
dedicacion temporal a los subproductos de las industrias cdrnicas lo cual es debido simplemente a la mayor cantidad y variedad de
subproductos que esta industria genera en comparacién con otro tipo de industrias y no responde a intencionalidad alguna de otorgar a los
subproductos de la industria cdrnica una mayor importancia en comparacién con otro tipo de subproductos.

Por otro lado, el andlisis de los programas de las anteriores materias ofrece una informacién muy qitil para evaluar los conocimientos previos
mas relevantes que los alumnos deben activar en el proceso de aprendizaje.




Contextualizacion personal*

Itinerarios de procedencia y requisitos formativos de los alumnos

En el disefio del proyecto docente de esta asignatura juega un papel destacado la consideracion de la procedencia y antecedentes de los alumnos que
acceden, maxime cuando la procedencia de los estudiantes es tan variada. En este mismo sentido, es importante conocer sus expectativas y
aspiraciones profesionales, asi como los procesos de aprendizaje del alumno universitario.
Los alumnos que se matriculan en la titulacién de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, al ser esta licenciatura de segundo ciclo,
proceden de diferentes titulaciones.
El grupo mds numeroso de alumnos corresponde a titulados en Ingenieria Técnica Agricola, hecho debido principalmente a la ubicacién de la
licenciatura en la Escuela de Ingenierias Agrarias y la estrecha relacion entre la Ciencia y la Tecnologia de Alimentos y la Ingenieria Técnica
Agricola, en especial una de sus especialidades como es la de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias. Otras titulaciones de las que
proceden el resto de alumnos matriculados en la Licenciatura corresponden a las de Veterinaria, Biologia y Quimicas, fundamentalmente, sin olvidar
a algunos alumnos provenientes de Medicina y Farmacia. De entre todos ellos cabe mencionar a los Licenciados en Veterinaria, los cuales en su gran
mayoria vienen de cursar la especialidad de Tecnologia de los Alimentos en Veterinaria, por lo que son alumnos con unos conocimientos amplios de
tecnologia de los alimentos. Dentro de los alumnos matriculados que ya son licenciados, un nimero importante de ellos se encuentran trabajando,
bien en el sector alimentario o en otros afines, por lo que su seguimiento del curso se limita a la asistencia a las clases pricticas y a la realizacién de
los exdmenes, mientras que su asistencia es practicamente nula.
Podriamos destacar varios bloques de conocimiento previo que los alumnos necesitarian utilizar en el desarrollo de la asignatura de Aprovechamiento
de Subproductos:

= Conocimiento de los sistemas de procesado en la industria alimentaria en general.

= Conocimiento de los equipos mds utilizados y la base de su funcionamiento en la industria alimentaria

= Conocimiento bdsicos de quimica y bioquimica de los alimentos

Por dltimo, las exigencias tedricas y la metodologia de la asignatura exigen haber desarrollado competencias de comprensién verbal de textos
complejos y de expresién verbal y escrita de ideas concebidas o de conocimientos adquiridos. Hay que destacar también las carencias de
competencias de hédbitos de lectura en inglés, circunstancia que produce una fuerte resistencia de los alumnos ante la posibilidad de usar bases de
datos y documentos en un idioma diferente al espaiiol.

Otras consideraciones de interés




II. Objetivos

Relacionados con competencias académicas y disciplinares

Vinculacion

Descripcién CET
Conocer y comprender el concepto de “Subproducto” 13
Conocer cudles son los principales subproductos que se generan en las diferentes industrias alimentarias 1,2
Conocer los principales procesos de revalorizacion a los que se pueden destinar los subproductos 1,2
Analizar criticamente qué nuevos subproductos podrian obtenerse y como podrian revalorizarse 245
Adquiri una actitud consciente respecto a la conveniencia ambiental y econdmica de la revalorizacién de subproductos. 1,3,5
Relacionados con otras competencias personales y profesionales Vinculacion
Descripciéon CET
Ser capaz de comunicar conocimientos especializados tanto de forma escrita como oral 24,5
Poder elaborar un trabajo de investigacién sobre cualquier tema relacionado con la asignatura (formacién y | 1,2,4,5
actualizacion)
Trabajar en equipo 1,,3,5
Tomar conciencia de la problemdtica de la generacion de residuos y la no revalorizacién de los subproductos generados, 1235

desde un punto de vista econémico y ambiental.




III. Contenidos

Seleccion y estructuracion de conocimientos generales*




Secuenciacion de bloques temdticos y temas

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

2.-Subproductos de origen animal
2.1.-Introduccion

2.2.- Subproductos comestibles. Generalidades. Aprovechamiento de los subproductos comestibles.

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

2.4.-Cueros y pieles. Clasificaciéon. Composicion y curado de las pieles. Curtido. Propiedades fisicas del cuero. Efluentes
y residuos de las tenerfas.

2.5.-Cola y gelatina. Fabricacién de cola y gelatina. Empleo de la cola y de las gelatinas. Residuos de la produccién de
cola y gelatina.

2.6.-Carne comestible obtenida de los huesos. Separacién mecdnica. Composicién quimica. Calidad microbiolégica.
Propiedades. Empleo de la carne obtenida por separacién mecdanica. Otros procedimientos de extraccién. Usos no
comestibles de los huesos.

2.7.-Tripas naturales. Extracciéon. Equipo para las tripas. Preparacion final y envasado. Tipos de tripas y productos.
2.8.-Aprovechamiento de la sangre. Aplicaciones de la sangre. Propiedades de los componentes de la sangre. Productos
obtenidos de la sangre. Aspectos nutricionales.

2.9.-Subproductos avicolas. Subproductos de la industria de los pollos de carne. Plumas. Céscaras de huevo. Harina de
sangre. Otros subproductos.

3.-Subproductos de la pesca

3.1.-Introduccién

3.2.-Fabricacién de harina de pescado. Materia prima. Coccién y prensado. Tratamiento de los liquidos del prensado.
Evaporacién del agua de cola. Deshidratacién. Otros métodos de fabricacidn. Elaboracién final.

3.3.-Utilizacién de la harina de pescado en la alimentacién animal. Composicién general de la harina de pescado.
Calidad de la harina de pescado. Formulacién de raciones. Mercados especiales para la harina de pescado.
3.4.-Fabricacién y utilizacién de los aceites de pescado en la alimentacién. Composicién general de los aceites de
pescado. Produccién y almacenamiento de los aceites de pescado. Influencia de la especie. Endurecimiento y calidad.
Fabricacion y utilizacién de los aceites de higado de pescado.

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

3.6.-Otros subproductos derivados de la pesca. Utilizacién

4.-Subproductos de la Industria lactea

4.1.-Introduccién
4.2.-Aprovechamiento de los subproductos de la industria lactea. Caseina. Aplicaciones del lactosuero.

5.-Subproductos de la Industria Oleicola

5.1.-Introduccién
5.2.-Subproductos de industrias oleicolas. Obtencién del aceite. Aprovechamiento del alpechin. Aplicaciones del orujo.

6.-Subproductos de la Industria Vitivinicola

6.1.-Introduccién
6.2.-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

7.1.-Introduccién
7.2.-Subproductos de industrias azucareras. Pulpa de remolacha. Melazas.

8.-Subproductos de la Industria de los Cereales

8.1.-Introduccién
8.2.-Subproductos derivados de los cereales. Subproductos de las industrias cerveceras. Bagazo. Raicilla de cebada.

9.-Subproductos de la Industria de los Citricos

9.1.-Introduccién




9.2.-Subproductos de industrias de citricos. Proceso de fabricacién de zumos y aprovechamiento de subproductos.

10.-Subproductos de la Industria Horticola

10.1.-Introduccion

10.2.-Subproductos de industrias horticolas. Subproductos de industrias para la extracciéon de proteinas vegetales.
Subproductos procedentes de restos de cosechas.

Interrelacion
Requisitos (Rq) y redundancias (Rd) Tema Procedencia
¢ Conocimiento de los sistemas de procesado en la industria alimentaria en general. Rq 1-10 Tecnologia Alimentaria (4° curso)
e Conocimiento de los equipos més utilizados y la base de su funcionamiento en la | Rq - Equipos de la Industria Alimentaria
industria alimentaria (Op)

e Conocimiento béasicos de quimica y bioquimica de los alimentos Rq 1-10 Quimica de los Alimentos (4° curso)




IV. Metodologia docente y plan de trabajo del estudiante

Actividades de enseiianza-aprendizaje Vinculacion
Descripcion y secuenciacion de actividades Tipo" D" Tema Objet.
1. Presentacion de la asignatura, evaluacién de conocimientos GG C-E 0.5 1-10 -
previos y explicacién conceptos generales
2. Exposicién subproductos comestibles GG T 0.5 2.1-2.2 1,2
3. Exposicién sebos y derivados GG T 1 2.3 1,2
4. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 212223 1,2
5. Realizacién de una prictica sobre elaboracion de jabon y S P 3 2.3 1,2,3,5
elaboracién de cremas a partir de grasa animal.
6. Exposicion Cueros y Pieles GG T 0.5 2.4 12,4
7. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 2.4 1,2,4
8. Exposicién Cola y Gelatina GG T L5 2.5 1,2,34,5
9. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 2.5 1,2,3,4,5
10. Exposiciéon CRM GG T 1 2.6 1,2,3,4,5
11. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 2.6 1,2,34,5
12. Exposicion Tripas de los animales de abasto GG T 1 2.8 1,2,3,4,5
13. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 2.8 1,2,3,4,5
14. Exposicién Aprovechamiento de la Sangre GG T 1 2.9 1,2,34,5
15. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 2.9 1,2,3,4,5
16. Exposicién Subproductos Avicolas GG T 1 2.11 1,345
17. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 2.11 1,3.4,5
18. Planificacién Trabajo sobre la Materia Tut T-P 2 1-10 Todos
19. Preparacion Trabajo sobre la Materia NP T-P 14 1-10 Todos
20. Realizacién de una Préctica sobre Preparacion de una Exposicién S P 3 1-10 7,8
con Power Point y Caiién de video
21. Realizacién de una Préctica sobre Preparacién de una Exposicién N p 3 1-10 7,8
con Power Point y Caiién de video
22. Realizacién de una Préctica sobre Preparacion de una Exposicién S P 3 1-10 7,8
con Power Point y Cafién de video
23. Exposicion oral del Trabajo Preparado S T-P 6 1-10 2,3,5,6,7,
9
24. Exposicion introduccién subproductos de la pesca y explicacién GG T 2 3.1,3.2,3.334 | 2,345
Harina y Aceite de Pescado
25. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 3.1,3.2,3.334 | 2,34,5
26. Exposicion Otros subproductos de la pesca GG T 2 3.5-3.6 2,345
27. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 3.5-3.6 2345
28. Exposicién Subproductos de la Industria Lactea GG T 2 4.1-42 234,59
29. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 4.1-4.2 23459
30. Exposicién Subproductos Industria Oleicola GG T 2 5.1-5.2 2,34,59
31. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 5.1-5.2 234,59
32. Realizacién de una Préctica sobre el orujo y alpeorujo de oliva S P 3 5.1-52 2,34,5,9
33. Exposicién Subproductos de la Industria Vitivinicola GG T 2 6.1-6.2 234,59
34. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 6.1-6.2 234,59
35. Realizacion de una Préctica sobre el Orujo de vino N P 3 6.1-6.2 22,3459
36. Exposicion Subproductos de la Industria Azucarera GG T 1 7.1-72 2,34,59
37. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 7.1-7.2 234,59
38. Exposicién Subproductos de la Industria de los cereales. GG T 2 8.2-8.3 234,59
39. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 8.2-8.3 234,59
40. Exposicién Subproductos de la Industria de los Citricos GG T 2 9.1-9.2 2,34,59
41. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 9.1-9.2 234,59
42. Exposicion Subproductos de la Industria Horticola GG T 2 10.1-10.2 234,59
43. Estudio de los contenidos explicados NP T 2 10.1-10.2 234,59
44. Encuesta sobre el desarrollo de la actividad docente GG C-E 1 1-10 -
45. Elaboracién Trabajo de Précticas NP T-P 3 1-10 4,569
46. Estudio y preparacion del Examen Final NP T-P 17 1-10 Todos
47. Examen Final GG C-E 2 1-10 Todos




Distribucion del tiempo (ECTS) Dedicacion del alumno | Dedicacion del profesor
Distribucion de actividades N? alumnos | H. presenciales | H. no presenc. | H. presenciales | H. no presenc.
Coordinac./evaluac. (I) 15 1 - 1 3+5
Grqu’ grande Tedricas (I y IIT) 15 27 40 27 12
(Mds de 52)0 Practicas (IV, V y VI) 15 - : - -
Subtotal 15 28 40 28 20
Coordinac./evaluac. (I) 15 - - - 3
Seminario- Teéricas (11 y I1) 15 6 14 - -
Laboratorio [ pricticas (IV, V y VI) 15 8 - 24 6
(6-20 alumnos) Subtotal 15 24 4 24 9
Coordinac./evaluac. (I) 5 - - - 5
Tutoria ECTS Tedricas (I y III) 5 2 12 15 -
(1-5 alumnos) | Practicas (IV, Vy VI) 5 0 - - -
Subtotal 5 2 - 15 5
Tutorfa comp. y preparacion de ex. (VII) 1 - 12 5 -
Totales 54 h 66 h 67 horas 34 horas

Otras consideraciones metodologicas*

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades presenciales

La exposicién de los contenidos incluidos en la asignatura de Aprovechamiento de Subproductos tendrd la principal funcién de
transmitir informacién pero de una manera 16gica, muy ordenada y en la que se expongan gran cantidad de ejemplos para que los
alumnos fijen las ideas principales de los temas expuestos. Es conveniente que durante ese proceso de aprendizaje el alumno exponga
las preguntas que se le planteen sobre el tema y participe en los didlogos planteados por el profesor sobre la materia.

Para facilitar el registro de la informacién se proporcionard a los alumnos la documentacion correspondiente a cada bloque tematico,
en la que se expondrdn un esquema de guiones que se seguird durante la exposicion y la organizacién de ideas que se resaltardn, asi
que como imdgenes que serdn ttiles a los alumnos para la comprension y fijacién de conceptos. Los diagramas secuenciales de flechas
serdn un recurso frecuentemente utilizado principalmente para la explicacion de los procesos de revalorizacién de subproductos de la
industria alimentaria.

Los seminarios de grupos pequeflos se llevaran a cabo con unos 7-8 alumnos aproximadamente y se realizardn en los laboratorios y
Plantas Piloto de las instalaciones de la Escuela de Ingenierfas Agrarias. Se planteardn distintas determinaciones relacionadas con la
obtencién y andlisis de subproductos, proporcionando los protocolos de actuacién a los alumnos y los materiales y reactivos
necesarios. Serd necesaria la constante ayuda del profesor para la realizacién de las practicas. Otro tipo de sesiones practicas
presenciales con grupos pequefios se realizardn en el aula de informatica de la Escuela de Ingenierias Agrarias y tendrdn como
objetivo que el alumno se familiarice con las herramientas que deberdn utilizar para la bisqueda de informacién en la red (buscadores,
bases de datos...) y para la exposicién grafica de un tema monografico (Power Point).

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades semi-presenciales y no presenciales

Para completar el trabajo no presencial del alumno, este deberd realizar una parte importante del trabajo fuera del aula y seminario.
Para ello contardn con las tutorfas, que servirdn para orientar la elaboracién de un trabajo monogrifico. El objetivo de la realizacién
del mismo se centra en estimular al alumno en la bisqueda de informacién sobre un tema en concreto, en la seleccién de informacién
y la estructuracién de la misma de forma 16gica y ordenada, asi como la exposicion escrita y oral correcta del mismo.

Por tltimo las actividades de discusién o de consulta al profesor se podran llevar a cabo mediante un sistema de correo electrénico
directo habilitado por la Escuela de Ingenierias Agrarias (http:/eia.unex.es/eiiaa/).

Recursos y metodologia de trabajo para los alumnos que no han alcanzado los requisitos

Esta asignatura no suele plantear dificultades especiales a los alumnos, ya que aunque es una asignatura optativa y de libre eleccion,
todos suelen elegir cursarla cuando ya han adquirido los conocimientos necesarios en las asignaturas de 4° curso de CyTA
mencionadas en anteriores apartados. El mayor problema suele proceder del hecho de que algunos alumnos estdn ocupando puestos de
trabajo y no puedan realizar las précticas, hecho indispensable para la superacion de la asignatura. Para dichos alumnos se plantea una
actividad sustituta que consistird en la realizacion de un trabajo sobre una industria de aprovechamiento de subproductos que el
alumno conozca o en la realizacién de un examen tedrico y practico del bloque practico.




Recursos y metodologia de trabajo para desarrollar competencias transversales

V. Evaluacion

Criterios de evaluacion*® Vinculacion*

Descripcién Objetivo| CC"

1. Ser capaz de responder a preguntas relacionadas con los subproductos de la industria | 2,3,6,7 50%

alimentaria y las formas de revalorizacién que pueden aplicarse.

2. Participar activamente en las pricticas, seminarios y en el desarrollo de la asignatura en | 4,5,6,7,8,9

general

3. Recabar y sintetizar informacién diversa en torno a un tema especifico de la materia | 2,3,4,6,7,8 | 30%

(siguiendo las normas de elaboracién marcadas)

9

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

4,6,7 10%

5. Analizar criticamente los contenidos presentados en la materia y en los temas especificos | 2,3,4,5,6,9 | 10%

preparados por los compaiieros.

Actividades e instrumentos de evaluacion

Seminario o Valoracién del resumen de las précticas realizadas y de la capacidad critica del alumno respecto a los | 25%

Laboratorio resultados obtenidos. (NR)

Tutorias ECTS | Observacioén de la participacion en las actividades tedrico-practicas. Registro y valoracion del trabajo | 25%
escrito realizado por el alumno y de su exposicion grafica y oral

50%

Examen final

Prueba semiobjetiva de 20 preguntas, 10 de tipo respuesta breve y 10 de tipo test (con respuesta tnica

pero que cuentan negativo)




VI. Bibliografia

Bibliografia de apoyo seleccionada

e Ockerman, HW. y Hansen, C.L. Industrializacién de subproductos de origen animal. Editorial Acribia, S.A.
Zaragoza. 1994.

e  Windsor, M., y otros. Introduccién a los subproductos de pesqueria. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.1982

Bibliografia o documentacion de lectura obligatoria™
e Esquema de cada uno de los temas elaborados por el profesor
Bibliografia o documentacion de ampliacion, 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 Gonzilez, J.D., Martin, J.D., Membrillo, J.y Mufoz, A. Los subproductos agroindustriales y su utilizacién en
alimentacién animal. Servicio de Extensién Agraria. Junta de Extremadura. N° 87, Agosto, 1982.

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

Sitios Web recomendados
GENERALES

¢  www.calidadalimentaria.com

e http://noticias.juridicas.com/

. http://www.camaras.org/bolsa/

e http://www.fao.org/

. http://europa.eu.int/eur-lex/es/

. http://www fiab.es

. http://www.ifi-online.com/

http://www.cayacea.com
http://www.mapya.es/indices/pags/aliment/index.htm

(denominaciones de origen, datos econémicos)

http://www.agrodigital.com
www.nutricion.org

INDUSTRIAS CARNICAS

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/ (asociacién espaiiola de tripa natural)
http://www.cyberambiental.com/suplementos/ecoagro/vacas locas medidas.htm

INDUSTRIA CERVEZA

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

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

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

INDUSTRIA AZUCARERA

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

Codigos.-

f_ CET: Competencias Especificas del Titulo (véase el apartado de Contextualizacién curricular)

" Tipos de actividades: GG (Grupo Grande); S (Seminario o Laboratorio); Tut (Tutorfa ECTS); No presenciales (NP);
C-E, I (Coordinacién o evaluacién); T, II (Tedrica de cardcter expositivo o de aprendizaje a partir de documentos); T,
III (Tedrica de discusién); P, IV (Préicticas basadas en la solucién de problemas); P, V (Pricticas basadas en la
observacion, experimentacion, aplicacién de destrezas, estudio de casos...); P, VI (Pricticas con proyectos o trabajos
dirigidos); T-P, VII (Otras teérico-practicas).

i D: Duracién 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).

Y CC: Criterios de Calificacién (ponderacién del criterio de evaluacién en la calificacién cuantitativa final).

¥ NR: actividad “no recuperable” o que no permite evaluacién extraordinaria.

(*) Apartados no obligatorios.




