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Web

Descricién

xeral

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de
proyectos de investigacion.

A5 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencién a la I+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

A6 Conocer y comprender la gestién medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin
de poder desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccién, procesado, eliminacién y/o valorizacién) y ser
capaz de transferir al sector productivo los avances en investigacién en reduccién de impactos de las actividades
agroalimentarias.

A9 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

B2 CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio.

B4 CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [Jy los conocimientos y razones Ultimas que las
sustentan[] a publicos, especializados o0 no, de un modo claro y sin ambigiiedades.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién e Aprendizaxe
*) Al

*) A5

*) A6

*) A9

*) B2

*) B4

Contidos

Tema

(*)1.- Introduccion (*)1.1.- Definiciones, resefas histéricas y tendencias actuales
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(*)2.- Consideraciones sobre operacién (*)2.1.- Ventajas y desventajas de cada modo de operacién.
discontinua, continua y fed-batch.
(*)3.- Bioreactores completamente mezclados (*)3.1.- FCTA (Fermentador Continuo de Tanque Agitado).
agitados mecanicamente. 3.2.- FCTAs en Serie.
3.3.- Fermentadores de Membrana.
(*)4.- Biorreactores basados en el concepto de  (*)4.1.- Reactores de Lecho Fijo.
flujo en pistén (FCFP). 4.2.- Biorreactores Pulsantes.
(*)5.- Biorreactores agitados por fluidos. (*)5.1.- Columnas de Burbujeo.
5.2.- Fermentadores Air-lift.
(*)6.- Calculo de parametros estequiométricos.  (*)6.1.- Calculo de procesos en discontinuo
6.2.- Calculo de procesos en continuo
(*)7.- Fermentaciones en estado sélido (FES) (*)7.1.- Aspectos generales de los procesos fermentativos.
7.2.- Factores que afectan al crecimiento: temperatura, pH, etc..
7.3.- Preparacién y composicion de los medios de fermentacion.
(nutrientes, métodos de esterilizacion).
7.4.- Microorganismos empleados en la FES.
7.5.- Aspectos bioquimicos FES.
7.6.- Disefo de biorreactores para la FES (Tipos de biorreactores, etc).
7.7.- Ejemplos de FES aplicadas en la industria.
(*)8.- Aplicaciones al aprovechamiento de (*)8.1.- Residuos agroindustriales
subproductos agroalimentarios para la obtencién 8.2.- Aditivos alimentarios.
de productos de un valor afiadido por via
fermentativa.
(*)9.- [Vision" practica de las fermentaciones (*)9.1.- Vinos
encaminadas a la elaboracién industrial de 9.2.- Destilados
bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 10 0 10
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4
Sesién maxistral 15 45 60
Probas de tipo test 1 0 1

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Practicas de laboratorio (*)Las practicas de laboratorio consistirdn en aplicar los conceptos tedricos vistos en las sesiones
magistrales, a fin de poner en practica los conocimientos adquiridos.
Se pretende que el alumno adquiera destreza en la preparacién de medios de cultivo y manejo de
diversos biorreactores.

Saidas de (*) Visita de al menos a una industria/bodega para visualizar los aspectos ensefados en la sesién
estudo/practicas de magistral.

campo

Sesion maxistral (*) Se emplearan los materiales audiovisuales disponibles para exponer la teoria, casos practicas y

busquedas en internet. Se pretende estimular la participaciéon del alumnado a fin de que resulten
clases interactivas.

Se impartiran los conocimientos basicos sobre biorreactores y procesos biotecnolédgicos. Serd de
gran importancia que el alumno aprenda a calcular los pardmetros fermentativos en diferentes
condiciones (procesos discontinuos, continuos, etc).

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Sesion maxistral

Practicas de laboratorio

Saidas de estudo/practicas de campo

Avaliacion
Descricidn Cualificacién
Practicas de laboratorio (*)Se tendra en cuenta para su evaluacion la asistencia a practicas, participacion, y la 15
entrega de los resultados y calculos que se planteen a partir de los valores obtenidos.
Sesién maxistral (*)Se tendrd en cuenta la asistencia y participacion a clases. 5
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Probas de tipo test (*)Se evaluara por medio de un examen tipo test que se realizard el Gltimo dia de 80
clases.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns
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