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Diligencia para hacer constar que las siguientes paginas de este documento
se corresponden con la informacién que consta en la Secretaria de la
Escuela Politécnica Superior de la Universidad de Sevilla relativa al
programa oficial de la asignatura “Tratamiento y Reutilizacion de Residuos
Alimentarios ” (51480018) del curso académico “2024-25”, de los estudios
de “Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria”.
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Datos basicos de la asignatura

Titulacion: Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Afio plan de estudio: 2014

Curso implantacion: 2014-15

Centro responsable: Escuela Politécnica Superior

Nombre asignatura: Tratamiento y Reutilizacion de Residuos Alimentarios
Cdédigo asigantura: 51480018

Tipologia: OBLIGATORIA

Curso: 1

Periodo imparticién: Cuatrimestral

Créditos ECTS: 5

Horas totales: 125

Areals: Ingenieria Quimica

Departamento/s: Ingenieria Quimica

Objetivos y resultados del aprendizaje

OBJETIVOS:

Se introducen los principios de la gestién ambiental en la industria alimentaria, asi como el
manejo de los parametros indicadores de la contaminacion y las tecnologias
convencionales y avanzadas empleadas en el tratamiento de vertidos, residuos y
emisiones de los principales sectores alimentarios.

COMPETENCIAS:

Competencias especificas:
E19.- Conocimiento de los principales contaminantes ambientales y capacidad para
interpretar los parametros utilizados en su evaluacién en la industria alimentaria.

E20.- Conocimiento sobre la aplicacién de las tecnologias de tratamiento de los principales
contaminantes procedentes de la industria alimentaria.

Competencias genéricas:
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GO1.- Capacidad para la organizacion y la planificacion.
GO03.- Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.
GO06.- Habilidades computacionales y de procesamiento y andlisis de datos.

G10.- Conocimiento de los principios de respeto al medio ambiente y capacidad para saber
aplicarlos en su trabajo

G11.-Capacidad para aplicar criterios de excelencia en la préactica profesional
TO1.- Capacidad para el trabajo en equipo interdisciplinar.
TO04.- Capacidad de busqueda, analisis y seleccién de la informacion.

TO05.- Capacidad para realizar estudios bibliograficos, sintetizar resultados y manejar las
técnicas basicas para la correcta elaboracién de documentos cientificos y/o técnicos.

Contenidos o bloques tematicos

Médulo 1.- Normativa de residuos

Tema 1. Instrumentos de intervencién ambiental

Tema 2. Evaluacién del impacto ambiental

Tema 3. Responsabilidad y evaluacion del riesgo ambiental

Tema 4. Sistemas de gestion ambiental

Médulo 2.- Vertidos, residuos sélidos y emisiones

Tema 5. Origen y caracteristicas, por sectores, de los vertidos, residuos y emisiones de la
industria alimentaria

Tema 6. Tecnologias convencionales y avanzadas empleadas en el tratamiento de vertidos
y emisiones de la industria alimentaria
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Tema 7. Tecnologias convencionales y avanzadas empleadas en el tratamiento de
residuos sdlidos

Modulo 3.- Ejemplos de Reutilizacion: Obtencion de productos con valor energético,
recuperacién de macrocomponentes y extraccion de microcomponentes

Actividades formativas y horas lectivas

Actividad Horas
B Clases Teérico/ Practicas 30

Metodologia de ensefianza-aprendizaje

Clases tedricas

Clases en aula, presenciales

Practicas de Laboratorio

Se aplicaran dos ejemplos practicos de transformacion de residuos de la industria

alimentaria para su aprovechamiento como subproducto

AAD sin presencia del profesor

Estudio personal

Analisis y sintesis en la lectura de bibliografia cientifico-técnica

Tutorias virtuales

AAD con presencia del profesor

Exposicién y defensa oral del trabajo: "Aplicacién de un tratamiento de depuracién a un
residuo concreto originado en una industria alimentaria”. Deberan saber interpretar las
distintas tecnologia posible a aplicar en funcién del tipo de parametro quimico, fisico y
biologico caracteristico de dicho residuo en particular

Version 10 - 2024-25 Pagina 3 de 4

cédigo Seguro De Verificacién t yD HghqW 8vD5Xol pphs Q== | Fecha | 25/03/2025

Firmado Por ISABEL MARIA MARTIN MARTIN

Url De Verificacién https://pfirna.us. es/verifirml code/tyD HghqW 8vD5Xol pphs Q¥8D¥3D Péagina 4/5



https://pfirma.us.es/verifirma/code/tyDjHqhqWl8vD5XolpphsQ%3D%3D

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
Tratamiento y Reutilizacién de Residuos Alimentarios

2z

UNIVERSIDAD
b SEVILLA

Sistemas y criterios de evaluaciéon y calificacion

Se controlara la asistencia y aprovechamiento de los conocimientos impartidos en las
clases tedricas, asi como los trabajos a realizar segun la tipologia determinada por los
profesores.

El alumno que lo desee, o no haya podido superar la asignatura mediante la evaluacion
continua, podra realizar un examen en el que se le plantearan cuestiones tedrico-practicas
a desarrollar, relacionadas con el temario de la asignatura. Igualmente, el alumno que
quiera subir la nota conseguida en la evaluacién continua, se puede presentar a dicho
examen Unico. En cualquiera de los casos mencionados, la nota que contara de manera
Unica y final sera la de este examen.
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