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Descripcién

general

Competencias de titulacion

Cddigo

Al (*)Destreza na analise e e interpretacién dos principios basicos que rixen os bioprocesos e a sla operacién industrial
en biorreactores.

A2 (*)Destreza na analise de bioprocesos industriais

A3 (*)Destreza na analise e interpretacién dos bioprocesos industriais da industria alimentaria.

A4 (*)Destreza no desefio e operacién de procesos de separacién na industria alimentaria.

A8 (*)Destreza na analise das caracteristicas dos procesos da industria quimica.

Al6 (*)Destreza en sistemas de xestion e tratamento de residuos.

B3 (*)Capacidade de procura e xestidon da informacion (con apoio de tecnoloxias da informacién e comunicacion).

B5 (*)Capacidade de comunicacidn oral e escrita dos plans e decisiéns tomadas.

B10 (*)Aprendizaxe auténomo.

B12 (*)Sensibilizacién cara a calidade, no respeto medioambiental e o consumo responsable de recursos e a recuperacién
de residuos.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia Resultados de
Formacion y
Aprendizaje

(*)Destreza en el andlisis e interpretacién de los bioprocesos industriales de la industria saber A3

alimentaria.

(*)Destreza en el disefio y operacién de procesos de separacion en la industria saber A4

alimentaria. saber hacer

(*)Destreza en el andlisis e interpretacién de los principios basicos que rigen los saber Al

bioprocesos y su operacién industrial en biorreactores.

(*)Destreza en el andlisis de bioprocesos industriales saber A2

(*)Destreza en los sistemas de gestién y tratamiento de residuos. saber Al6

(*)Destreza en el andlisis de las caracteristicas de los procesos de la industria quimica. saber A8

(*)Capacidad de comunicacién oral y escrita de los planes y decisiones tomadas. saber hacer B5

(*)Capacidad de busqueda y gestién de la informaciéon (con apoyo de tecnologias de la saber hacer B3

informacion y las comunicaciones).

(*)Aprendizaje auténomo. saber hacer B10

(*)Sensibilizacién hacia la calidad, el respeto medioambiental y el consumo responsable Saber estar /ser B12

de recursos y la recuperacién de residuos.
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Contenidos

Tema

(*)1. Introduccién a la Biotecnologia. (*)Historia. Ventajas de los procesos biotecnoldgicos. La Biotecnologia y la
cadena alimentaria. Procesos fermentativos. Generalidades sobre los
substratos, tipos, iniciadores y disefio de biorreactores. Efectos favorables
de la fermentacién. Células inmovilizadas. Estado actual y algunas
perspectivas de la Biotecnologia alimentaria.

(*)2. Clasificacion de los procesos fermentativos. (*)Cultivos continuos y sus aplicaciones industriales. Productividad.
Contaminacién. Cultivos alimentados (Fed-back): aplicaciones. Cultivo
discontinuo (on batch): etapas. Fermentacion en superficie. Ecuaciones
matematicas que rigen los distintos métodos de fermentacion.

(*)3. Medios utilizados en las fermentaciones (*)Medios tipicos empleados en fermentaciones sumergidas. Formulacion

industriales. de un medio de cultivo: agua, fuentes de energia, de carbono. Factores
que influyen en la eleccidn de una fuente de carbono. Fuentes de
nitrégeno, minerales y vitaminas. Tampones. Precursores, inhibidores e
inductores. Requerimientos de oxigeno. Antiespumantes. Optimizacién del
medio de cultivo.

(*)4. Inmovilizacién de células. (*)Ventajas del uso de microorganismos y enzimas inmovilizados. Técnicas
de inmovilizacién: enlace a un portador, entrecruzamiento,
entrampamiento, geles de poliacrilamida, etc. Otros métodos de
entrampamiento: agar gel, fibras de celulosa, microencapsulacién.
Algunos ejemplos de la aplicaciéon practica de la inmovilizacién de
microorganismos.

(*)5. Recuperacién y purificacién de los productos (*)Introduccién. Eliminacion de las células y materia sélida. Separacién de

de fermentacién espuma. Precipitacién. Filtracién: principios. Filtros en continuo y
tangenciales. Centrifugacién. Disrupcién celular. Extraccién liquido-liquido.
Recuperacién del solvente. Diagramas generales y casos practicos que
emplean diferentes procedimientos de extraccién y purificacién
(extraccién con dos fases acuosas y con fluidos supercriticos, por
cromatografia, procesos de membrana). Secado y critalizacién.

(*)6. Aplicaciones de la biotecnologia en los (*)Técnicas de fermentacion de alimentos: generalidades.

productos alimentarios. Microorganismos y alimentos fermentados. Microbiologia de los alimentos
fermentados. Productos lacteos y biotecnologia de las bacterias lacticas.

(*)7. Gestién de residuos y procesado de (*)Introduccién. Origen y caracteristicas de los residuos alimentarios.

alimentos. Biotransformacioén en el tratamiento de residuos alimentarios.

(*)8. Seguridad alimentaria y nuevas tecnologias. (*)Evaluacién de la sequridad de los nuevos productos alimentarios.

(*)9. Produccién biotecnoldgica de aditivos (*)Ejemplos de produccién de acidos organicos, edulcorantes y colorantes

alimentarios. de uso alimentario mediante procesos biotecnolégicos.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Seminarios 5 15 20
Resolucién de problemas y/o ejercicios 4 12 16
Practicas de laboratorio 5 15 20
Presentaciones/exposiciones 4 20 24
Tutoria en grupo 1 3 4

Sesion magistral 10 25 35
Pruebas de respuesta corta 1 5 6

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcién
Seminarios (*)En los seminarios se estudiaran distintos ejemplos de aplicacién de la biotecnologia en la industria
alimentaria.
Resolucién de problemas (*)Los alumnos/as aplicaran lo aprendido en las clases tedricas, para la resolucén de problemas y/o
y/o ejercicios ejercicios de modelizacién y optimizacién de procesos biotecnoldgicos.

Practicas de laboratorio (*)En las practicas de laboratorio el alumno llevaran a cabo diferentes procesos fermentativos para la
obtencidn de aditivos alimentarios. Por tanto, el alumno adquirird experiencia en el manejo de
microorganismos, asi como en el control de las diferentes variables que influyen en los procesos de
fermentacion.

Presentaciones/exposicio (*)El alumno expondré en publico un trabajo sobre un proceso de fermentaciéon empleado en la

nes industria alimentaria.

Tutorfa en grupo (*)Habra trabajo tutorizado con grupos reducidos donde el profesor/a orienta a los estudiantes para la
realizacion de actividades y trabajos que les ayuden a reforzar y asimilar los contenidos de la
asignatura.
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Sesién magistral (*)Los recursos utilizados en las sesiones magristrales seran: la pizarra, proyecciones con ordenador y
fotocopias de apoyo con figuras, esquemas y tablas. Las clases se desarrollan de manera interactiva
con los alumnos, discutiendo con ellos los aspectos que resultan mas dificultosos o especialmente
interesantes de cada tema.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion
Seminarios

Resolucién de problemas y/o ejercicios

Sesién magistral

Practicas de laboratorio

Presentaciones/exposiciones

Tutoria en grupo
Pruebas Descripcion

Pruebas de respuesta corta

Evaluacion
Descripcion Calificacién
Seminarios (*)Se valorara la asistencia y la participacién del alumno en los seminarios 5%
Resolucién de problemas y/o ejercicios(*)Se valorara tanto la participacién en clase en la resolucién de 10%
problemas, como la resolucién de los problemas que se le daran al alumno
para resolver en casa.
Practicas de laboratorio (*)Se valorara la asistencia a las practicas, la actitud del alumno durante 15%
las mismas y la memoria que deberd entregar al término de las précticas.
Presentaciones/exposiciones (*)Se valorara el trabajo realizado por el alumno, asi como la exposicion 20%
publica del mismo.
Sesién magistral (*)Se valorara la asistencia y la participacién del alumno en las clases 5%
magistrales
Pruebas de respuesta corta (*)Se realizard un examen con preguntas cortas, sobre los conocimientos 45%

adquiridos tanto en las clases teéricas como practicas.

Otros comentarios sobre la Evaluacion
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdineamente
Ingenieria de los Procesos Fermentativos/V04M037V01201
Recuperacion y Purificacién de Productos Sintetizados Biotecnolégicamente y/o de Forma Natural/V04M037V01203
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