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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Establecer el valor potencial de los residuos orgdnicos procedentes de la
transformacién de materias primas

agroalimentarias, para la obtencidén de sustancias de valor agregado mediante
diversas tecnologias.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado sera capaz de:

- Clasificar los tipos de subproductos que se generan en el sector
agroalimentario.

- Describir las tecnologias de transformacidén gque dan valor agregado a
subproductos agroalimentarios.

- Determinar el wvalor potencial de los residuos orgdnicos procedentes de
materias primas agroalimentarias.

- Analizar y distinguir problemas éticos, econdmicos y sociales relacionados
con la obtencidén de nuevos compuestos a partir de subproductos, residuos y
efluentes de la industria agroalimentaria.

CONTENIDO SINTETICO:

Introduccidn.

.1 Industria alimentaria. Cadena de suministro de alimentos.
.2 La industria de alimentos procesados en México.

.3 Manejo de desechos alimenticios.

N =

Gestidn de residuos y procesos de conversidn de residuos.
.1 Diferencia entre residuos y desechos.
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Concepto de gestidn de residuos.
Sistema de gestidn de residuos.
Métodos de conversidén de residuos sélidos en energia.
Métodos de eliminacidén de residuos.

Desechos no reciclables.
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Huella de Carbono.

Definicidn.

Gases de efecto invernadero.

Huella de carbono institucional. Emisiones directas e indirectas.
Medicién de la huella de carbono.
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Cuarta revolucidén industrial.

Las cuatro revoluciones industriales.

Origen de la cuarta revolucidn industrial.

Definicidén de la cuarta revolucidn industrial.

Concepto de industria 4.0 para la industria alimentaria.
Proceso de conversidén a la industria alimentaria 4.0.
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Economia circular.

Cambio de paradigma entre economia lineal y economia circular.
Definicidén de economia circular.

Principios de la economia circular.

Aspectos badsicos de la economia circular.

Sectores prioritarios en la economia circular.
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Plésticos.

Definicidn de plastico.

Métodos de transformacién.

Caracteristicas del pléstico.

Tipos de pldstico.

Modificacidn del art. 25 de 1la Ley de residucs sdlidos del Distrito
Federal.

Plasticos biobasados. Impactos en el ambiente.

Reciclaje de los plésticos.

Pldsticos biodegradables.

Futuro de la industria del pldstico. Fundacidn Ellen MacArthur.
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7. Productos biotecnoldgicos industriales obtenidos a partir de subproductos
agroalimentarios.

7.1 Subproductos agroindustriales para bioprocesos.
7.2 Biocombustibles.

7.3 Metabolitos secundarios bioactivos.
7.4 Fermentacidn sdélida para la conversidén de biomasa y residuos agricolas.

8. Tecnologias para optimizar la extraccién de compuestos biocactivos de
— T NS e e _/
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subproductos agroalimentarios.

Extraccidén con solventes.

Extraccidén por fluidos subcriticos.

Extraccién por fluidos supercriticos.

Extraccidén por microondas.

Extraccidn por ultrasonido.

Extraccidén utilizando enzimas.

Extraccidén instantdnea por caida de presidn controlada.
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Las actividades précticas del curso se desarrollardn a través de un taller en
el cual se discutird 1la tecnologia a utilizarse para la obtencidédn de un
producto de valor agregado a partir de un desecho agroalimentario.

Practica 1. Presentacidn de un proyecto de obtencidn de un producto de valor
agregado a partir de un desecho agroalimentario.
Practica 2. Bosquejo general de la estrategia de trabajo.

Practica 3. Descripcidén de 1las técnicas y equipc a emplear a nivel planta
piloto.
Préactica 4. Presentacidén oral del proyecto para un pUblico diverso en el que

se incluya es uso de 1las Tecnologias de 1la Informacidén y Comunicacidn
(BEIE ) ..

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de 1la unidad ensefilanza-aprendizaje, el profesorado presentarda el
contenido de 1la UEA, las modalidades de conduccidén y 1los criterios de
evaluacidén. E1 profesorado generard los escenarios para el aprendizaje,
utilizando recursos didécticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacidn.

Se realizardn a través de un taller en sesiones de discusidn para definir la
aplicacidén de las tecnologias mds eficientes para la obtencidén de un producto
en particular. El alumnado realizara una presentacidén oral del proyecto para
un publico diverso en el que se incluya el uso de las TIC’'s. El alumnado
leerd, presentard y discutird articulos en temas seleccionados.

Esta Unidad de Enseflanza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o© mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable gque el profesorado se apoye en el uso de las
TIC.

MODALIDADES DE EVALUACION:

Evaluacidén Global:
N : _/
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Incluiréd al menos dos evaluaciones periddicas y a Jjuicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podran realizarse por medio de la
participacidén del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn seran a
juicio del profesorado y se dardn a conocer al 1inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacidén de Recuperacidn:
Consistird en una evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o sdélo aguellos gue no fueron cumplidos
durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria:

1. Berk, Z. (2013). Food process engineering and technology. San Diego:
Academic Press.

2. Chandrasekaran, M. (2013). Valorization of food processing by-productos.
Boca Ratdn: CRC Press.

3. Linden, G. y Lorient, D. (1996). Bioguimica agroindustrial: revalorizacidn
alimentaria de la produccidn agricola. Zaragoza: Acribia.

4. Galanakis, C.M. (2015). Food waste recovery. Processing technologies and

industrial technigues. SanDiego. Academic Press.
5. Singh nee’Nigam, P. y Pandey, A. (2009). Biotechnology for agro-industrial

residues utilisation. Utilisation of agro-residues. Nothern Ireland:
Springer.

6. Ockerman, W.H. y Hansen, C.L. (1994). Industrializacidédn de subproductos de
origen animal. Zaragoza:Acribia.

7. Wang, L.K. (2008). Tratamiento de 1los residuos de la industria del
procesado de alimentos. Zaragoza, Acribia.

8. Windsor, M. A4 Barlow, Sk (2004). Introduccidén a los productos de

pesgueria. Zaragoza: Acribia.

Recomendable:

1. A.0O.A.C. (2000). Oficial Methods of Analysis, 17th. Ed.
of Official Analytical Chemists.

2. Chadwick, R.F. (2003). Functional foods. New York: Springer.

3. FAO. (1995). Codex Alimentarius: Métodos de Analisis y Muestreo, Vol. 13
Roma, Italia.

4. Mazza, G. (2000) . Alimentos funcionales. Aspectos bioguimicos y de
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5. Tabor, A. y Blair,
USA: William Andrew.
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R. (2009).
Applied Science Publishers.
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Beauty from within.
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