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Datos de la asignatura

Denominaciéon: APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS DE INDUSTRIAS

AGROALIMENTARIAS

Codigo: 102247

Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 4
Materia: OPTATIVIDAD

Caracter: OPTATIVA Duracion:

Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: MARQUEZ VALLE, ANA

Departamento: QUIMICA AGRICOLA, EDAFOLOGIA Y MICROBIOLOGIA
Ubicacion del despacho: Edificio Marie Curie C3, 32 planta

E-Mail: b32mavaa@uco.es Teléfono: 957 218 612

Breve descripcion de los contenidos

Conocer los distintos tipos de residuos y/o subproductos que se generan y su aprovechamiento como
materia prima para nuevos productos, con lo que se disminuye la contaminacién que puedan producir
y ademas se reduce el uso de materias primas naturales.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios
Ninguno

Recomendaciones
Ninguna especificada
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Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

1. Introduccién. Definicién y legislacién. Problematica general de los residuos. Produccién, tipos y
caracteristicas de los residuos.

2. Generalidades en el tratamiento y recuperacion de residuos. Clasificaciéon. Procesos de
recuperacién. Procesos de transformacidén: transformaciones quimicas y bioquimicas.
Almacenamiento.

3. Métodos de destruccion térmica. Métodos térmicos de eliminaciéon de residuos. Incineracién y
Pirélisis.

4. Digestién aerobia. Etapas del Compostaje: mecanismos degradativos. Caracteristicas de los
residuos a compostar. Microorganismos del proceso de compostaje. Bioquimica del proceso de
compostaje. Determinacién de las caracteristicas fertilizantes del producto final. Tecnologia del
compostaje.

5. Digestion anaerobia. Descripcién del proceso. Etapas del proceso. Acondicionamiento previo del
sustrato. Mecanismos. Tecnologia. Caracteristicas del Biogas.

6. Subproductos de industrias oleicolas. Industria Oleicola en Espafa. Proceso de Produccién del
aceite de oliva. Subproductos obtenidos en el proceso de fabricacion del aceite de oliva: Alpechin,
orujo y alperujo.

7. Subproductos de industrias vitivinicolas. La industria vinicola. Subproductos del cultivo de vid.
Utilizacién de residuos de bodega. Utilizacion de efluentes liquidos.

8. Subproductos de industrias de zumos y agrios. Procesos de fabricacién de zumos y confituras, y
subproductos generados. Utilizacién de pulpa para piensas. Aceites esenciales y de semilla. Pectinas.
Recuperacion de otros subproductos de industrias agroalimentarias.

9. Subproductos de industrias lacteas. Generalidades. Suero. Productos de fermentacién. Acido
lactico y lactatos. Caseina. Obtenciéon de lactosa. Otros aprovechamientos.

10. Subproductos de pesqueria. Harina de pescado. Aceite de pescado. Pescado hidrolizado.
Concentrado de proteinas de pescado. Otras utilizaciones.

2. Contenidos practicos

1. Determinacién de pH y conductividad en un compost.
2. Determinacion de nitrégeno amoniacal en un abono.
3. Indice de germinacién en compost.

4. Uso de residuos de frutos.

Bibliografia

1. Bibliografia basica

Residuos (Problematica, descripcion, aprovechamiento y destruccién). Seodnez, M. Ediciones Mundi-
Prensa. Madrid. 2000.

Residuos agrarios y subproductos. Diputacion de Cérdoba, Departamento de Medio Ambiente y
Proteccion Civil. Cala Rodriguez, M, Barrales Ledn, F. y Martin-Vivaldi Martinez, J.A. 2003.
Subproductos residuales en la alimentacién de animales. Romagosa, J.A. Editorial Pons. Madrid.
1982.

Tratamiento y valorizacién energética de residuos. Elias Castells, X., Cadavid, C., Campos Pozuelo, E.,
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Flotats Ripoll, X. y Garcia Martinez, J. 2005.
Manual de tratamiento, reciclado, aprovechamiento y gestion de las aguas residuales de las
industrias agroalimentarias. M. Seoanez Calvo. 2003.

2. Bibliografia complementaria

El aceite de oliva. Kiritsakis, A.K. Ediciones. Madrid. 1992

Tratado de Enologia. J. Hidalgo-Togores. Mundi-Prensa. Madrid. 2010.

Tecnologia de los productos lacteos. Early, R. Ed. Acribia. Zaragoza. 2000.

Aprovechamiento de los subproductos carnicos. Madrid, A. AMV Ediciones y Mundi-Prensa. Madrid.
1999.

Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos Walstra, P., Geurts, T.]., Noomen, A.,
Jellema, A., Van Boekel, M.A.].S. Ed. Acribia. 2001.

El pescado y los productos derivados de la pesca: Composicion, propiedades nutritivas y estabilidad.
Ruiter, A. Ed. Acribia. 1999.

Industrializacién de subproductos de origen animal. Ockerman, H.W., Hansen, C.L. Editorial Acribia.
Zaragoza. 1994.

Introduccion a los subproductos de pesqueria. Windsor, M. y Barlow, S.. Ed. Acribia. Zaragoza. 1983.

Metodologia

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

LECCION MAGISTRAL. El profesor explicaré los contenidos especificados en el programa tedrico.
PRACTICAS DE LABORATORIO. Se realizard en las sesiones de Grupos medianos, la asistencia sera
obligatoria y solo podran justificarse en casos excepcionales. Se realizardn diversas practicas
relacionadas fundamentalmente con los contenidos tedricos.

EXPOSICION GRUPAL. Se corresponde con un trabajo en grupos reducidos de un tema relacionado
con el programa de la asignatura.

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Las adaptaciones de la metodologia didactica para los estudiantes a tiempo parcial se especificaran
una vez conocida la casuistica de este colectivo.

En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se seguiran las directrices
aportadas por el Servicio de atencién a la diversidad de la UCO.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total
Actividades de comunicacion oral - 4 4
Actividades de evaluacion 2 - 2
Actividades de experimentacion prdctica - 9 9
Actividades de exposicion de contenidos 15 - 15
elaborados
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Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total

Total horas: 17 13 30

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 20
Actividades de procesamiento de la 20
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 5
problemas
Total horas: 45

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un
drea de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel, que si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algun.

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracion y defensa de argumentos y resolucion de problemas dentro de su
area de estudi.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CE1 Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisioldgicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprension y el
desarrollo de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos.

CE2 Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicién y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y
funcionalidad.

CE6 Conocer, comprender y aplicar la metodologia clésica y los nuevos procesos
tecnologicos destinados a la mejora en la produccion y tratamiento de los
alimentos.

CT1 Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiola en su dmbito
disciplinar.

CT11 Capacidad de organizacién y planificacién.

CT12 Capacidad de gestién de la informacién.
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CT14
CT15
CT4
CT7
CT9

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Ser capaz de disenar y gestionar proyectos.

Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

Capacidad de anadlisis y sintesis.

Fecha de actualizacion: 23/04/2024

Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

Meétodos e instrumentos de evaluacion
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CBl1 X
CB2 X X
CB3 X X
CB5 X X
CE1 X X X
CE2 X X
CE6 X X
CT1 X X X
CT11 X X
CT12 X X X X
CTi14 X
CT15 X X
CT4 X X
CT7 X X
CT9 X
Total (100%) 30% 20% 30% 20%
Nota minima (*) 5 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Examenes y medios de ejecucion practica se corresponden con un 50% para los contenidos teéricos.
Exposicién oral de trabajos relacionados con la asignatura se corresponde con un 30% de los
contenidos practicos.

Informes/memorias de practicas se corresponde con el 20% para las practicas de laboratorio.

Las calificaciones se guardaréan durante un curso académico.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Las adaptaciones de la evaluaciéon para los estudiantes a tiempo parcial se especificardan una vez
conocida la casuistica de este colectivo.

En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se seguiran las directrices
aportadas por el Servicio de atencion a la diversidad de la UCO

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

En la convocatoria extraordinaria se mantienen los instrumentos de evaluacién del curso anterior y la
ponderacién de todos ellos con las calificaciones obtenidas por los alumnos en el curso anterior,
excepto el examen final que se realizard en dicha convocatoria.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Segun el articulo 80.3 del Reglamento de Régimen Académico de la Universidad de Cérdoba la
mencion de “Matricula de Honor” podrd ser otorgada al estudiantado que haya obtenido una
calificacion igual o superior a 9.0.

Objetivos de desarrollo sostenible

Salud y bienestar

Agua limpia y saneamiento

Energia asequible y no contaminante
Industria, innovacion e infraestructura
Ciudades y comunidades sostenibles
Produccién y consumo responsables
Accién por el clima

Vida de ecosistemas terrestres

Las estrategias metodologicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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