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PROFESORES

BREVE DESCRIPTOR

Planteamiento de la gestion ambiental y tecnologias de tratamiento de productos residuales en la
industria alimentaria: Legislacién y prioridades de planteamientos de gestién ambiental: reducir,
reciclar, valorizar eliminar. Sistemas voluntarios de gestion ambiental Conocimientos basicos de
Depuracién de aguas residuales: Tratamientos primario, secundario y terciario. Tratamiento de
lodos. Conocimientos basicos depuracion de gases. Conocimientos basicos de gestidon de residuos.
Nuevos sistemas de valorizacién de productos residuales del sector: biomasa, biogds, otros Gestién
de residuos de diversos sectores alimentarios: Lacteo, oleicola, cervecero, azucarero, conservero y
carnico

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS
Los alumnos que acceden a esta asignatura, que se imparte en el cuarto curso del Grado, ya tienen
una base suficiente para abordar con garantias la docencia en materia medioambiental.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Introducir a los estudiantes en la gestion ambiental de la empresa, desde el punto de vista
tecnolégico y econdmico, identificando los principales tipos de contaminaciéon derivados de los
distintos sectores de la industria alimentaria. Analizar el marco legislativo ambiental actual que les
afecta, asi como una introduccion a los sistemas voluntarios de gestiéon ambiental en la empresa.
Conocer las técnicas de tratamiento de aguas y de aprovechamiento y valorizacion de residuos.

GENERAL OBIJETIVES OF THIS SUBJECT

The overall objective is to provide students with the environmental management of the company,
from the technological and economic perspective, identifying the main types of pollution arising
from the different sectors of the food industry. Analyse the current environmental legislative
framework affecting them, as well as an introduction to the voluntary environmental management
system in the company. Learn the techniques of water treatment and waste recovery and
valorisation.
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COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG1 Capacidad para aplicar los principios de la ingenieria para formular y resolver problemas
complejos en procesos, equipos, instalaciones y servicios, caracteristicos del sector alimentario.
CG2: Concebir, proyectar, calcular y disefiar procesos, equipos, instalaciones industriales y servicios,
en el ambito de la ingenieria alimentaria, en términos de calidad, uso racional y eficiente de los
recursos naturales y conservacion del medio ambiente.

CG3 Demostrar el conocimiento y comprensidn de los conceptos, principios y teorias relacionadas
con las dreas de la Quimica que se encuentran intimamente relacionadas con el sector industrial
alimentario. Continuar sus estudios en dreas multidisciplinares;

CG4 Adaptarse a los cambios, siendo capaz de aplicar tecnologias nuevas y avanzadas. Relacionando
la ingenieria alimentaria con otras disciplinas. Reconociendo y analizando nuevos problemas vy
planeando estrategias para solucionarlos. CG5; Poseer las habilidades del aprendizaje auténomo
para mantener y mejorar las competencias propias de la ingenieria alimentaria que permitan el
desarrollo continuo de la profesidn. Utilizando informacion cientifica y técnica de forma eficaz.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T1. Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del graduado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los principios éticos y responsabilidades legales del
ejercicio de la profesion.

CG-T2. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto industrial,
econdmico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias.

CG-T3. Mantener y actualizar, de manera auténoma y continuada, los conocimientos sobre nuevos
productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T4. Utilizar informacion cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas, asi
como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T5. Adquirir la formacidn bdsica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipdtesis, disefar experimentos y recoger e interpretar la informacidén para la resolucién de
problemas siguiendo el método cientifico.

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacidon a nuevas situaciones y contextos, creatividad y
capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en el ambito alimentario.
CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.

CG-T8. Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su ambito profesional.

CG-T9. Transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones utilizando los medios audiovisuales
mas habituales y elaborar informes de caracter cientifico-técnico en espaiiol y en inglés.
CG-T10.Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores.
CGT11 Divulgar conocimientos y practicas correctas en materia alimentaria.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-TAA4. Utilizar los métodos y aplicaciones de la tecnologia en la industria alimentaria y evaluar los
riesgos sanitarios y medioambientales que estas practicas conllevan.

CE-TAS. Considerar los principales residuos generados en la industria alimentaria, asi como las
posibles vias de tratamiento y recuperacién.

CE-TAG6. Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del
mercado.

CE-TA7. Definir, describir y disefiar el proceso productivo dptimo para la utilizacién eficiente de los
recursos disponibles para la obtencién de un producto alimenticio. CE-PTA31. Definir, describir y
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analizar el impacto medio ambiental de la fabricacion y consumo del envase de alimentos haciendo
uso de ecobalances.

CE-PTA32. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la politica y legislacion medio ambiental y los
sistemas integrados de gestién de residuos de envases.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Capacidad de analisis e investigacidon de la mejor tecnologia aplicable en el sector alimentario en
general y el caracteristico de las principales actividades de la misma. Considerando el analisis técnico
econdmico y las indicaciones de la legislacién ambiental aplicable en cada caso.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

PROGRAMA TEORICO Tema 1. Planteamiento general de la gestién ambiental en la empresa.
Legislaciéon aplicable. IPPC. Sistema de gestién medioambiental voluntarios. BREF/ BAT Tema 2:
Tratamiento y depuracidn de aguas residuales. Pretratamientos. Tratamiento primario. Tratamiento
secundario. Tratamiento terciario. Tratamientos avanzados. Tratamiento y gestién de lodos de
depuradora. Origen y tipos de lodos. Tema 3. Aprovechamiento de los productos de la depuracién
de aguas residuales. Vertido y aprovechamiento del agua tratada. Aprovechamiento de lodos.
Opciones de valorizacién. Tema 4. Caracterizacién de residuos de actividades de la industria
alimentaria. Materia organica. Sistemas de valorizacién: biodiesel, biomasa, biogds, otros. Tema 5.
Sector aceite de oliva. Andlisis técnico y econdmico de la actividad productiva y la gestion ambiental
caracteristica. Tema 6. Sector lacteo. Analisis técnico y econdmico de la actividad productiva y la
gestién ambiental caracteristica. Tema 7. Sector mataderos e industria carnica asociada. Analisis
técnico y econédmico de la actividad productiva y la gestién ambiental caracteristica. Tema 8. Sector
agroganadero. Andlisis técnico y econdmico de la actividad productiva y la gestién ambiental
caracteristica. Tema 9. Sector conservas de pescado. Analisis técnico y econdmico de la actividad
productiva y la gestién ambiental caracteristica. Tema 10. Sector de industria cervecera. Analisis
técnico y econdmico de la actividad productiva y la gestién ambiental caracteristica.

PROGRAMA PRACTICO

Realizacion de un trabajo sobre la gestion medioambiental de un sector de la industria alimentario
gue demuestre los conocimientos obtenidos durante la realizacion de la asignatura.

METODO DOCENTE

134




racultad de VEterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE

La practica docente seguira una metodologia mixta basada en el aprendizaje cooperativo, el
aprendizaje colaborativo y el autoaprendizaje. Esta metodologia se desarrollara a través de clases
tedricas, de seminarios y de tutorias programadas
= Las clases de teoria. Consistiran en lecciones magistrales en las que se expondra de forma
ordenada el temario completo de la asignatura. Al comienzo de cada tema se expondran
claramente el contenido y objetivos principales de dicho tema. Al final del tema se hara un
breve resumen de los contenidos mas relevantes y se plantearan nuevos objetivos que
permitirdn interrelacionar contenidos ya estudiados. Para facilitar la labor de seguimiento
por parte del alumno de las clases presenciales se le proporcionaran con antelacién los
esquemas, tablas, figuras y cualquier otro tipo de material y/o informacion necesaria en
soporte papel o informatico utilizando principalmente el espacio del Campus Virtual. La
exposicion de cada uno de los temas se hara haciendo uso de la pizarra y de presentaciones
de imagenes tipo PowerPoint.
= Los seminarios se realizaran en horario de clase. Tendran la finalidad de profundizar en
algunos aspectos concretos de la asignatura no impartidos en las clases de teoria.
= Las tutorias programadas y trabajos dirigidos se desarrollardn de forma individual o en
grupos reducidos. Se propondrad la realizacion de un trabajo dirigido relacionado con algun
problema de contaminacidn. En las tutorias se resolveran las dudas planteadas por los
alumnos durante la realizacidon auténoma de las tareas necesarias para la elaboracion del
trabajo dirigido y se daran las recomendaciones oportunas. Se fomentara la formulaciéon de
cuestiones y la discusion abierta sobre el tema presentado. Con esta actividad se introducira
al estudiante en la busqueda bibliografica especifica y en la evaluacién y discusion de
articulos técnicos de actualidad relacionados con la ingenieria ambiental.
= Recursos didacticos, ademas de los clasicos, se utilizardn principalmente presentaciones en
formato digital y material de apoyo tales como libros de la asignatura (bibliografia basica
recomendada) articulos de revision que seran entregados previamente a los alumnos a
través del Campus Virtual, etc. Se utilizard el campus virtual como via de comunicacién
fluida entre profesores y estudiantes y como instrumento para poner a disposicion de los
estudiantes el material que se utilizard en las clases tedricas, seminarios, tutorias y trabajos
dirigidos. También podra utilizarse como foro en el que se presenten algunos temas
complementarios cuyo contenido, aunque importante en el conjunto de la materia, no se
considere oportuno presentarlo en las clases presenciales.

Actividad formativa Competencias
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CGTY,
Clases magistrales (teoria) CG-T10, CG-T11, CE-TA4, CE-TA5, CE-TA6, CE-TA7, CEPTA31, CE-
PTA31.
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CGTY,
Practicas CG-T10, CG-T11, CE-TAS, CE-TA6, CE-TA7, CE-PTA31, CEPTA31
Seminarios
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CRITERIOS DE EVALUACION

El rendimiento académico del alumnoYy la calificacidn final de |a asignatura se computaran, de forma
ponderada, atendiendo a los porcentajes que se muestran en cada uno de los aspectos recogidos a
continuacién. Este criterio se mantendrd en todas las convocatorias.

EXAMENES ESCRITOS: 70%. Se realizard un examen final, tanto en la convocatoria ordinaria como
extraordinaria, que consistird en un conjunto de cuestiones de desarrollo o aplicacién directa de la
teoria.

TRABAJO PERSONAL Y ACTIVIDADES DIRIGIDAS (TRABAJOS): 30%. La evaluacion del trabajo de
aprendizaje individual realizado por el alumno se llevard a cabo en la convocatoria ordinaria
teniendo en cuenta la participacion del alumno en las actividades de la asignatura y la realizacién
de un trabajo, individual o colectivo, presentado en forma oral en las tutorias. La evaluacién del
trabajo de aprendizaje individual realizado por el alumno durante las tutorias y seminarios, asi como
en su participacidn en clase se llevara a cabo en la convocatoria extraordinaria teniendo en cuenta
dos posibles casos:

o Alumnos que han aprobado en la convocatoria ordinaria estas actividades de tutorias y seminarios
(calificacion superior a 5): se mantendrd la calificaciéon de estas actividades en la convocatoria
extraordinaria.

o Alumnos que no han aprobado estas actividades de tutorias y seminarios (calificacion inferior a
5): se incluird en el examen escrito preguntas relacionadas con las actividades realizadas en las
tutorias y seminarios.

ASISTENCIA Y PARTICIPACION ACTIVA EN LAS CLASES: Para poder ser evaluado, sera necesario que
el alumno haya participado al menos en el 70 % de las actividades presenciales. Es obligatorio asistir
atodos los seminarios y tutorias dirigidas. La participacién activa del alumno en todas las actividades
docentes se valorara positivamente en la calificacion final.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

—Kiely, G., “Ingenieria Ambiental”, Ed. McGraw-Hill, 1999.

— Metcalf & Eddy, “Ingenieria de Aguas Residuales”, 32 Ed., Editorial McGraw-Hill, 1998.
—Tchobanoglous, G., Theisen, H. y Vigil, S.A., “Gestion integral de residuos sélidos”, Editorial
McGraw-Hill, 1994.

— Wark, K. y Warner, CF., “Contaminacion del aire”. Ed. Limusa, 1998.

— www.miteco.gob.es

—www. noticiasjuridicas.es — www.eurolex.com

Aprobado en el Consejo de Departamento de Ingenieria Quimica y de Materiales del miércoles 7 de
junio del 2023.

136


http://www.miteco.gob.es/

