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Competencias

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusidns, e os cofiecementos e razédns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo. (CB10 memoria)

C1 Adquirir coflecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacién.

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoléxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencion ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

Cé Cofiecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacion en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacion e conservacion de alimentos.

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

*) Cl
(*) A2
A5
G5
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Contidos

Tema

(*)1.- Introduccién

(*)1.1.- Definiciones, resefias histéricas y tendencias actuales

(*)2.- Consideraciones sobre operacién
discontinua, continua y fed-batch.

(*)2.1.- Ventajas y desventajas de cada modo de operacién.

(*)3.- Bioreactores completamente mezclados
agitados mecanicamente.

(*)3.1.- FCTA (Fermentador Continuo de Tanque Agitado).
3.2.- FCTAs en Serie.
3.3.- Fermentadores de Membrana.

(*)4.- Biorreactores basados en el concepto de
flujo en pistén (FCFP).

(*)4.1.- Reactores de Lecho Fijo.
4.2.- Biorreactores Pulsantes.

(*)5.- Biorreactores agitados por fluidos.

(*)5.1.- Columnas de Burbujeo.
5.2.- Fermentadores Air-lift.

(*)6.- Calculo de pardmetros 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 esterilizacién).

7.4.- Microorganismos empleados en la FES.

7.5.- Aspectos bioquimicos FES.

7.6.- Disefio de biorreactores para la FES (Tipos de biorreacto
7.7.- Ejemplos de FES aplicadas en la industria.

res, etc).

(*)8.- Aplicaciones al aprovechamiento de

subproductos agroalimentarios para la obtencion

de productos de un valor afiadido por via
fermentativa.

(*)8.1.- Residuos agroindustriales
8.2.- Aditivos alimentarios.

(*)9.- [Vision" practica de las fermentaciones
encaminadas a la elaboracién industrial de
bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas.

(*)9.1.- Vinos
9.2.- Destilados

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4
Sesién maxistral 25 45 70
Probas de tipo test 1 0 1

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Saidas de (*) Visita de al menos a una industria/bodega para visualizar los aspectos ensefiados 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 participacién del alumnado a fin de que resulten

clases interactivas.

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

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

Safdas de estudo/practicas de campo
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Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Sesion (*)Se tendrd en cuenta la asistencia y participacion a clases ya que se 50 A2 C5 D2
maxistral propondran diversas actividades para resolver situaciones similares a las A4 C6 D4
expuestas en clases. Los alumnos deberdn exponerlas en publico. A5 Cc9
Probas de tipo(*)Se evaluard por medio de un examen tipo test que se realizara el Ultimo 50 A2 Cl D2
test dia de clases o bien a través de un trabajo relacionado con la asignatura A5 C5
para aquellos alumnos que por cuestiones de trabajo no dispongan de C6
tiempo para asistir. C9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacions
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