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1. Denominacion de la asignatura:

| Procesos Biotecnoldgicos en la Industria Alimentaria

Titulacion

| Master Universitario en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias

Cédigo

7449

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

|Innovacién en Biotecnologia Alimentaria

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

| Maria Teresa Sanz Diez y Maria Olga Ruiz Pérez

4.b Coordinador de la asignatura

|Maria Olga Ruiz Pérez

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|prirner semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Optativa
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|Los de acceso al master

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

Competencias especificas de la materia:

E1. Analisis y calculo de sistemas biol6gicos mediante balances de materia y energia
(CE10, CE12).

E2. Conocer los fundamentos de los biorreatores y las bioseparaciones (CE1, CE2,
CE10, CE13).

E3. Conocer los distintos tipos de biorreactores y métodos de concentrar y purificar
bioproductos de importancia en la industria alimentaria (CE4, CE11, CE12).

E4. Comparar y seleccionar las distintas alternativas en el disefio de proceso
biotecnolégicos (CE1, CE2, CE4, CE11, CE12).

Competencias basicas de la materia:

CBY7. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su éarea de estudio.

CB8. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CB9. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigiiedades.

Competencias generales de la materia:

G1. Capacidad de organizacion, planificacion y toma de decisiones.

G3. Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares
relacionados con la Biotecnologia y Seguridad Alimentaria.

G4. Capacidad para adquirir conocimientos y procesar informacion técnica y
cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

G5. Capacidad para transmitir informacién correctamente de forma oral y escrita,
desarrollando habilidades para comunicarse y redactar informes.

G7. Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion
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razonada de hechos y datos, establecimiento de conclusiones, etc.

G8. Capacidad de manejo de las fuentes bibliograficas y de informaciéon relacionadas
con el campo de los alimentos y la alimentacion.

G10. Reconocer la importancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas
medioambientales.

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

O1-Comprender y describir los sistemas biotecnologicos y su estado actual de
desarrollo a nivel industrial.

O2-Entender el calculo de un sistema biotecnoldgico mediante balances de materia y
energia.

03-Conocer los fundamentos de los biorreatores y las bioseparaciones y su visién
medioambiental.

O4- Analizar y describir los distintos métodos de concentrar y purificar distintos
bioproductos de importancia en la industria alimentaria.

O5- Adquirir habilidades practicas de uso a nivel de laboratorio y planta piloto.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Procesos Biotecnologicos en la Industria Alimentaria
Tema 1. Introduccion a los Bioprocesos
Desarrollo de bioprocesos. Etapas en un proceso biotecnologico. Materias primas:
principales fuentes de carbono. Pretratamientos de la materia prima. Principales bio-
productos en la Industria Alimentaria. Tipos de bioprocesos.
Tema 2. Principales bio-productos en la Industria Alimentaria
Produccion biotecnologica de acidos organicos. Produccion biotecnoldgica de
biopolimeros. Produccion biotecnolégica de bio-surfactantes. Produccién
biotecnolégica de polisacaridos: goma xanthana. Produccion biotecnologica de
aminodacidos: glutamato monosodico. Produccién biotecnologica de aromas.
Productos biotecnoldgicos de las algas.
Tema 3. Cinéticas Biolégicas
Cinéticas microbianas. Balances a los caldos de fermentacién. Balances a la fase gas.
Velocidades especificas de crecimiento. Modelo de la caja negra. Aplicacion:
produccion de acido lactico en un quimiostato. Otros modelos de crecimiento
microbiano.
Cinéticas enzimaticas. Modelos para las cinéticas enzimaticas.
Tema 4. Aspectos Basicos de los Biorreactores
Clasificacién de los biorreactores. Balances generales. Biorreactores ideales:
discontinuos, discontinuo alimentado y continuos. Biorreactores no convencionales.
Limitaciones en los biorreactores. Suministro de oxigeno y eliminacion de dioxido de
carbono. Eliminacion de calor. Procesos de mezcla.
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Tema 5. Operaciones de separacion en los procesos biotecnologicos
Identificacién y clasificacién de la secuencia de operaciones de separacién y
purificacién en un proceso biotecnolégico. Aspectos econémicos y técnicos. Estudio
de casos.

Tema 6. Rotura celular y operaciones para la retirada de insolubles

Productos intracelulares y extracelulares. Disrupcién celular: operacion, optimizacion
y disefio de equipo. Operaciones para la separacion de insolubles y restos sélidos.
Separaciones basadas en la exclusion de tamafio con membranas. Aplicaciones y
ejemplos.

Tema 7. Purificacion primaria y concentracion del bioproducto

Extraccién y precipitacion de metabolitos primarios y secundarios. Otras operaciones
de eliminacién de contaminantes y concentracion. Procesos con membranas,
desarrollos recientes y técnicas emergentes.

Tema 8. Operaciones de purificacion final y acabado del bioproducto
Clasificacién y principios basicos de las operaciones de purificacién final. Equipos.
Parametros en la formulacion del preparado final.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
A. Garcia, M. Bonen, J. R.-Vick, M. Sadaka, A. Vuppu, (1989) Bioseparation Process
Science, Blackwell Science Inc,,
C. Casas Alvero y otros, (1999) Ingenieria Bioquimica, Sintesis,
J. Villadsen, J. Nielsen, G. Lidén, (2011) Bioreaction Engineering Principles, 3rd
edition, Springer, ,
J.M. Diaz, (2012) Ingenieria de bioprocesos, Paraninfo, Madrid ,
L.R. Weatherley, (1994) Engineering processes for bioseparations, Butterworth-
Hinemann, London,
P. M. Doran, ( 1998) Principios de ingenieria de los bioprocesos, Acribia, Zaragora,
R. G. Harrison, P. W. Todd, S. R. Rudge, D. Petrides , (2003.) Bioseparations Science
and Engineering, Oxford University Press, New York,

S.-O. Enfors y L. Haggstrom, (2000) Bioprocess Technology: fundamentals and
applications, Royal Institute of Technology, Stockholm,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
G.J. Crespo, K. W. Beddeker, (1994) Membrane Processes in Separation and
Purification, Kluwer Academic Publishers, The Netherlands,
H.W. Blanch, D.S. Clark,, (1996) Biochemical Engineering, Marcel Dekker,
J.E. Bailey, D.F. Ollis , (1986) Biochemical Engineering Fundamentals, McGraw Hill

W.R. Vieth, (1994) Bioprocess Engineering: Kinetics, Mass Transport, Reactors and
Gene Expression4., John Wiley & Sons,

10.4- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto
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https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=7449&auth=SAML

11. Metodologia de enseiianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases expositivas E1l, E2, E3, E4, G8, 18 18 36
G10, CB6-10

Seminarios en aulay |E1, E3, E4, CB7, 16 16 32

laboratorio CB9, G1, G3, G7, G8

Realizacion no E1l, E3, E4, CB7, 0 15 15

presencial de CB9, G3, G8

cuestionarios

Elaboracién de E2, E3,CB8, G4, G5, 0 15 15

informes, memorias |G8

de practicas de

laboratorio y trabajos

Prueba final sobre El, E2, E3, E4, 2 0 2

aspectos globales que

integran el programa

Total 36 64 100

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacién sera continua. Se realizara una prueba final escrita que supondra el 30%
de la calificacién de la asignatura. El otro 70% sera suma de las calificaciones
obtenidas en las actividades propuestas (caracter presencial y no presencial) a lo largo
del desarrollo de la asignatura y cuyo peso ponderado se muestra en la tabla para la
primera y segunda convocatoria. Para superar la asignatura sera necesario obtener una
calificacién minima de 4,5 sobre 10 en cada uno de los procedimientos evaluables y
una calificacién global de 5 sobre 10 o superior.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio sera modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.

Los estudiantes que sean sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacién de la asignatura tendran una calificacion de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
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Evaluacién de la Universidad de Burgos.

Todas las competencias que aportan los procedimientos de evaluacién son
recuperables en segunda convocatoria. Los alumnos que hayan superado la asignatura
en primera convocatoria tienen la posibilidad de intentar mejorarla con una prueba
especifica, escrita y/o oral, que integrara todas las competencias tedricas y practicas de
la misma. Los alumnos interesados deberan comunicar a la Coordinadora de la
asignatura, mediante correo electronico, su intencion de presentarse a dichas pruebas
con una antelaciéon minima de dos dias. La nueva calificacion, en caso de ser superior,
sustituira a la obtenida previamente.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Asistencia y participacion en las actividades programadas 5% 0%
Practicas de laboratorio: aprovechamiento, analisis de 35 % 35 %
resultados y elaboracion de memoria
Resolucion de cuestionarios de evaluacion y realizacion 30 % 35%
de trabajos
Prueba final escrita de preguntas cortas 30 % 30 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Como establece el reglamento de evaluacion de la Universidad de Burgos, los alumnos
que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos habituales de
evaluacion continua formativa deberan solicitar por escrito al Decanato acogerse a
evaluacion excepcional. La evaluacion excepcional constara de tres procedimientos de
evaluacion: 1) Realizacion de un trabajo y/o un cuestionario de evaluacion, 2) Prueba
practica de laboratorio (realizacion de una practica de laboratorio, analisis de los
resultados y elaboracion de su memoria), 3) Prueba escrita sobre aspectos globales
que integran el programa y que supondran el 20%, 40% y 40% de la calificacién global
de la asignatura, respectivamente. Para superar la asignatura sera necesario obtener una
calificacién minima de 4,5 sobre 10 en cada uno de los procedimientos evaluables y
una calificacién global minima de 5 sobre 10.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Se detallan esquematicamente los recursos de aprendizaje a emplear en el desarrollo de
la asignatura:

1. Todo tipo de apoyos en la docencia presencial y no presencial en diferentes
soportes: copias en papel, utilizaciéon de pizarra, materiales audiovisuales e
informaticos (transparencias, diapositivas, presentaciones por ordenador, fotos, videos,
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etc.), uso de la plataforma virtual (UbuVirtual, foros, chat, etc.).

2. Actividades en equipo reducidos supervisadas por el profesor.

3. Tutorias individualizadas y/o en grupos reducidos: despacho del profesor, e-mail o
foro

4. Concrecion de los conocimientos con clases practicas de laboratorio, con seminarios
enfocados a la resolucion de ejercicios numéricos o estudios de casos y con sesiones de
debate

5. Visitas a instalaciones industriales.

6. Bibliografia y lecturas recomendadas (enciclopedias, libros, revistas cientificas,
articulos, tratados, manuales, tesis doctorales, paginas web, etc.).

7. Actualizacién, concrecion y evaluacion continua de los conocimientos con: clases
tedricas y practicas de seminarios en aula o de laboratorio, trabajos, buisqueda
bibliografica.

Es importante destacar que se incluira en la plataforma UBUVirtual toda la
informacion necesaria para el correcto desarrollo de la asignatura.

14. Calendarios y horarios:

Los indicados en la pagina web del Master Universitario en Seguridad y Biotecnologia
Alimentarias de la Universidad de Burgos (http://www.ubu.es/master-universitario-en-
seguridad-y-biotecnologia-alimentarias).

15. Idioma en que se imparte:

| Castellano
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