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Descricién (*)En esta asignatura se pretende dar a conocer los fundamentos involucrados en el funcionamiento de un
xeral 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 Cofiecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoldxicos asociados & sua producion, transformacién e
conservacion

A5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

A6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos
Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2  Capacidade de andlise e sintese

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

(*)Saber determinar experimentalmente las concentraciones de metabolitos, los pardmetros A6

cinéticos, termodinamicos 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 obtencidn y purificacién de un producto B6
biotecnoldgico en un biorreactor

(*)Conocer las estratégias de produccién y mejora de alimentos por métodos biotecnolégicos 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

Contidos

Tema

Tema 1.- Introduccidn 1.1.- Definiciones
1.2.- Breve introduccion historica de la fermentacion industrial
1.3.- Tendencias actuales de la fermentacién industrial
1.4.- Residuos agroindustriales, BAL y aditivos alimentarios
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Tema 2.- Cinética microbiana 2.1.- Bases bioquimicas y microbiolégicas
2.2.- Medida del crecimiento microbiano
2.2.1.- Recuento directo al microscopio
2.2.2.- Determinacion de peso seco
2.2.3.- Recuento por formacién de colonias
2.3.- Cinética del cultivo discontinuo
2.4.- Influencia de los factores ambientales
2.5.- Medios de cultivo
2.5.1.- Requerimientos nutricionales
2.5.2.- Medios de cultivo complejos y definidos

Tema 3.- Bioprocesos, Biorreactores y 3.1.- Operacién discontinua
Modalidades de cultivo 3.2.- Operacion continua
3.3.- Operacion fed-batch
Tema 4.- Tipos de Biorreactores 4.1.- Biorreactores completamente mezclados agitados mecanicamente.

4.1.1.- FCTA (Fermentador Continuo de Tanque Agitado).
4.1.2.- FCTAs en Serie.
4.1.3.- Fermentadores de Membrana.
4.2.- Biorreactores basados en el concepto de flujo en pistén (FCFP).
4.2.1.- Reactores de Lecho Fijo.
4.2.2.- Biorreactores Pulsantes.
4.3.- Biorreactores agitados por fluidos.
4.3.1.- Columnas de Burbujeo.
4.3.2.- Fermentadores Air-lift.
Tema 5.- Célculo de pardmetros 5.1.- Procesos en discontinuo
estequiométricos. 5.2.- Procesos en continuo

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 29 55 84
Practicas de laboratorio 15 0 15
Estudo de casos/analises de situacions 10 20 30
Resolucién de problemas e/ou exercicios 5 15 20
Probas de resposta curta 0 1 1

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

Metodoloxia docente

Descricién

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.

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

Estudo de casos/andlisesSe planteardn casos, que podran ser estudiados con el soporte de programas informaticos como

de situaciéns Superprodesigner, a fin de que el alumno adquiera destreza antes posibles situaciones reales que
puedas surgir en su vida profesional.

Resolucién de Adicionalmente se plantearan ejercicios, como el calculo de pardmetros estequiométricos sobre

problemas e/ou ejercicios planteados o sobre situaciones extraidas de publicaciones cientificas.

exercicios

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Resolucidn de problemas e/ou exercicios Los alumnos podran consultar dudas con los profesores bien en horario de
tutorfas bien por correo electrénico.

Estudo de casos/andlises de situaciéns  Los alumnos podran consultar dudas con los profesores bien en horario de
tutorfas bien por correo electrénico.

Avaliacion

Descricién Cualificacién
Practicas de laboratorio Se tendrda en cuenta para su evaluacién la asistencia a practicas, 10

participacidn, y la entrega de los resultados y calculos que se planteen a

partir de los valores obtenidos.
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Estudo de casos/andlises de Se evaluaran los los casos planteados 15
situacions

Resolucién de problemas e/ou Se evaluaran los problemas/ejercicios entregados. 10
exercicios
Probas de resposta curta Se evaluara por medio de un examen tipo test que se realizara en las fechas 65

fijadas por decanato.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para aprobar la asignatura es necesario superar un examen de tipo test [Jpruebas de respuesta corta[] que representa el
65% de la calificacién final.

El estudio de casos/analisis de situaciones (15% de la nota final) y la resolucién problemas y/o ejercicios (10% de la nota
final) no es obligatorio.

Las practicas de laboratorio suponen un 10% de la nota final. La no asistencia o la no realizacién de los objetivos planteados
en las practicas implica la necesidad de superar un examen de practicas que deberd ser aprobado para superar la materia.

En el caso justificado de no asistir a clases ni participar de las actividades planteadas, el alumno debe comunicarlo al
responsable de la asignatura. En este caso se propondra la realizacién de un trabajo relacionado con los aspectos mas
trabajados en la asignatura. Para la calificacidn final se tendra en cuenta la nota de un examen (70%) y la nota del trabajo
entregado (30%). El examen contendra tanto respuestas cortas (50%) como respuestas a desarrollar (50%).

En segunda y sucesivas convocatorias la nota del alumno se obtendra a través de un examen que contendra tanto
respuestas cortas (50%) como respuestas a desarrollar (50%).

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns
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