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Web

Descripcién  En esta asignatura se pretende dar a conocer los fundamentos involucrados en el funcionamiento de un
general biorreactor, analizando las variables mas influyentes, asi como la eleccién y optimizacién de un biorreactor

considerando las caracteristicas de la fermentacién que se lleva a cabo.

Competencias de titulacion

Cddigo

A3 Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los conocimientos especificos
relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnoldgicos asociados a su produccién, transformacion y
conservacion

A5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

A6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos
Bl Capacidad de organizacién y planificacién

B2  Capacidad de analisis y sintesis

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

Competencias de materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Saber determinar experimentalmente las concentraciones de metabolitos, los pardmetros A6

cinéticos, termodindmicos y coeficientes de control de las reacciéns del metabolismo intermediario

Saber buscar, obtener e interpretar la informacién de las principales bases de datos bioldgicos A6

Conocer las bases de disefio y funcionamiento de biorreactores B2
Saber calcular, interpretar y racionalizar los parametros relevantes en fendmenos de A5

transporte y los balances de materia y energia en los procesos bioindustriales

Saber disefiar y ejecutar un protocolo completo de obtencién y purificacién de un producto B6
biotecnoldgico en un biorreactor

Conocer las estratégias de produccién y mejora de alimentos por métodos biotecnoldgicos A3

Sabe buscar y obter informacién de las principales bases de datos sobre patentes y elaborar la Bl
memoria de solicitud de una patente de un produto biotecnolé

Contenidos

Tema

1.- Introduccidn. 1.1.- Definiciones
1.2.- Breve introduccion historica de la fermentacion industrial
1.3.- Tendencias actuales de la fermentacién industrial
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2.- Consideraciones sobre operacion discontinua 2.1.- Bases bioquimicas y microbioldgicas.
y continua. 2.2.- Medida del Crecimiento Microbiano.
2.3.- Cinética de Cultivo Discontinuo
2.4.- Influencia de los Factores Ambientales
2.5.- Medios de Cultivo.
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 flujo 4.1.- Reactores de Lecho Fijo.

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 pardmetros estequiométricos. 6.1.- Fermentaciones en discontinuo.
6.2.- Fermentaciones 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.
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.- Otros aspectos de interés. 8.1.- Agitacién.
8.2.- Mezcla.
8.3.- Esterilizacién.
8.4.- Pardmetros econémicos.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 29 55 84
Practicas de laboratorio 15 0 15
Estudio de casos/anadlisis de situaciones 10 20 30
Resolucién de problemas y/o ejercicios 5 15 20
Pruebas de respuesta corta 0 1 1

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

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral 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).

Practicas de laboratorio Se estudiarad el manejo de varios biorreactores ensayando distintas modalidades de cultivo:
disconintuo, continuo, etc, empleando microorganismos libres o inmovilizados.

Estudio de casos/analisis Se propondra la realizacién de casos practicos empleando diferentes recursos bibliograficos: libros,

de situaciones separatas de articulos y programas de simulacién para realizarlos.

Resolucién de Se planteardn ademas algunos problemas concretos para afianzar los conocimientos adquiridos en

problemas y/o ejercicios la sesién magistral (como el célculo de pardmetros fermentativos).

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcion

Resolucién de problemas Se propondra la realizacién de casos practicos empleando diferentes recursos bibliograficos:

y/o ejercicios libros, separatas de articulos y programas de simulacién para realizarlos. Se plantearan
ademas algunos problemas concretos para afianzar los conocimientos adquiridos en la sesién
magistral (como el calculo de pardmetros fermentativos).

Estudio de casos/andlisis Se propondra la realizacién de casos practicos empleando diferentes recursos bibliogréficos:

de situaciones libros, separatas de articulos y programas de simulacién para realizarlos. Se planteardn
ademas algunos problemas concretos para afianzar los conocimientos adquiridos en la sesién
magistral (como el célculo de pardmetros fermentativos).

Evaluacion

Descripcién Calificacién
Practicas de laboratorio  La evaluaidn de las practicas se llevard a cabo de forma continua durante su 10
realizacién, incluyendo pequefos controles durante las mismas.
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Estudio de casos/analisis Se propondra la realizacién de casos practicos empleando diferentes recursos 15

de situaciones bibliograficos: libros, separatas de articulos y programas de simulacién para

realizarlos.
Resolucién de problemas Se plantearan algunos problemas concretos para afianzar los conocimientos 10
y/o ejercicios adquiridos en la sesién magistral (como el calculo de pardmetros fermentativos).
Pruebas de respuesta A los alumnos que hayan asistido regularmente a clases se les hard un examen tipo 65
corta text para evaluar el grado de conocimiento de los alumnos. Al resto se hard un doble

examen tipo text/respuestas cortas.

Otros comentarios sobre la Evaluacion
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Recomendaciones
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