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

Optativa

7. Namero de créditos ECTS de la asignatura:

4

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

COMPETENCIAS GENERALES

G1 - Capacidad de organizacién, 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 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 informacion correctamente de forma oral y escrita,
desarrollando habilidades para comunicarse y redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténoma y desarrollar nuevos conocimientos
y técnicas especializadas, adecuadas para el desarrollo profesional y/o investigador
G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva,
discusion razonada de hechos y datos, establecimiento de conclusiones, etc.

G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliograficas y de informacién relacionadas
con el campo de los alimentos y la alimentacién

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

COMPETENCIAS BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion

CB7 - 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 area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacién 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
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modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de
alimentos en la industria alimentaria y aplicarlos en un contexto de investigacion
cientifica y tecnolégica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologia
industrial y valorar estrategias de mejora e innovacion de procesos en la industria
alimentaria.

CE4 - Tener las bases para innovar y aplicar nuevos procesos tecnoldgicos en el
procesado y produccion de nuevos alimentos para favorecer un consumo y
alimentacion saludable.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas
especificos a los alimentos y de la industria alimentaria

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en el ambito de la investigacion en el
laboratorio y en las plantas piloto.

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Decidir sobre la viabilidad de las tecnologias que utilizan fluidos comprimidos para
una aplicacién concreta y discernir aquellas en las que estos procesos no serian viables
0 competitivos.

Adquirir una vision critica sobre los procesos industriales e incidir en el estudio e
implantacion de procesos que utilicen tecnologias limpias.

Comprender el funcionamiento y operar una planta piloto de extraccion con fluidos
supercriticos e interpretar los resultados del seguimiento del proceso.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)
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Unidad 1. Introduccion
Tema 1. Introduccion

* Objetivos del curso

* Fluidos a presién: gases densos y/o fluidos supercriticos
» Gases densos como agentes de separacion

* Gases densos como medio de reaccién

Unidad 2. Fundamentos

Tema 2. Propiedades de los fluidos comprimidos y de mezclas con componentes
sub o supercriticos

* Definicién de fluido supercritico
* Diagrama PVT

* Propiedades termodinamicas
 Propiedades de transporte
 Otras propiedades de interés

Tema 3. Termodinamica del equilibrio entre fases a presiones elevadas

» Termodindmica de equilibrio entre fases

» Diagramas de fases a presiones elevadas

* Determinacién experimental del equilibrio entre fases

 Correlacién y cdlculo del equilibrio entre fases y solubilidades en sistemas binarios
y multi-componentes

Tema 4. Transporte de calor y materia a presiones elevadas

 Transferencia de calor

 Correlaciones para el célculo de los coeficientes de transmision de calor
 Transferencia de materia

* Correlaciones para el calculo de los coeficientes de transferencia de materia

Unidad 3. Procesos
Tema 5. Procesos de extraccion con fluidos supercriticos (EFSC)

 Extraccion con fluidos supercriticos de sustancias contenidas en sustratos solidos

* Influencia de los parametros de proceso y pretratamiento de las materias primas en
el rendimiento de la extraccion.

* Circulacion del disolvente

» Separacion del disolvente de las sustancias disueltas

 Extraccion multietapas en contracorriente

* Modelizacion de los procesos de extraccion
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+ Aplicaciones industriales
Tema 6. Cromatografia con fluides supercriticos (CFSC)

* Fundamentos de la CFSC
* Casos practicos
» Aplicaciones industriales

Tema 7. Inactivacion de microorganismos a altas presiones

* Inactivacion de microorganismos mediante di6xido de carbono a alta presion
* Mecanismo de la accion bactericida del dioxido de carbono

 Otros gases utilizados para la inactivacion de microorganismos

* Esterilizacion mediante alta presion hidrostatica

* Casos practicos

+ Aplicaciones industriales

Tema 8. Reacciones en medio supercritico

» Reacciones enzimaticas en fluidos supercriticos
+ Hidrogenacion de aceites en fluidos supercriticos
» Oxidacion en agua supercritica

* Otras reacciones de interés en medio supercritico

Tema 9. Preparacion de materiales utilizando fluidos supercriticos

» Fundamentos de la precipitacion de particulas

* Procesos en los que el FSC acttia como disolvente, cosolvente, anti-disolvente o
soluto

» Formacion de micro-esferas esferas y micro-capsulas

+ Aplicaciones Industriales

Tema 10. Otros procesos que utilizan fluidos supercriticos

* Adsorcion-desorcion

+ Impregnaciéon

* Recubrimiento de superficies
* Limpieza

+ Otros
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Unidad 4. Equipos y Seguridad
Tema 11. Disefio y construccion de equipo de alta presion

* Normativa para la construccién de equipos a presion
* Recipientes a presion

» Equipo para comunicar presion

* Tuberias, valvulas y accesorios

* Planta piloto y equipo industrial

Tema 12. Seguridad en plantas de procesos que operan a alta presion

* Identificacion de riesgos
* Reduccion del riesgo en disefio, operacion y mantenimiento
* Legislacion, normas y codigos de disefio

Unidad 5. Practicas en Laboratorio
Visualizacion del punto critico de una sustancia

1. Visualizacion de los cambios que se producen en una sustancia cuando sus
condiciones de presién y temperatura se desplazan a lo largo de su curva de saturacién
y alcanzan el punto critico.

Ecuaciones de estado y punto critico

1. Medicion de isotermas (P vs V) del etano
2. Medicion de la curva de presion de vapor del etano
3. Determinacién del punto critico del etano

Elementos, estructura y operacion de los equipos y plantas que operan a
presiones elevadas

1. Visualizacion de los elementos y estructura de una planta de EFSC con
recirculacion de disolvente y operacién para el procesado de algtin producto
alimentario

3. Visualizacion de los elementos y estructura de un equipo dindmico analitico de
determinacion de solubilidades de sélidos en fluidos comprimidos y operacion para la
determinacion de la solubilidad de la cafeina en di6xido de carbono comprimido, a
distintas presiones y temperaturas
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10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas
Sesiones Tedricas CB6, 13 20 33
CE1, CE2,CE4y
CE10
Actividades G3, G8-G10, 8 20 28
presenciales yono [CB6, CB7, CB10,
presenciales parala |CE1, CE2, CE4y
resolucion de CE10
supuestos practicos,
cumplimentacién de
cuestionarios,
resolucion auténoma
de casos, toma de
decisiones y
conclusiones
Sesiones practicas de |G2, G5, G7, 5 10 15
laboratorio y CB10,
elaboracion de Iso CE1, CE2,CE4y
informes CE13
correspondientes
informes
Visita a una G5, G6 4 4 8
instalacién industrial
relacionada con los
temas de la asignatura
y realizacion de
informe sobre la
misma
Realizacion y/o G1, G4, G5, G6, G7, 4 10 14
exposicion oral de G8
trabajos CB6, CB7, CB8, CB9
Prueba de evaluacion (G5 2 0 2
escrita
Total 36 64 100
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11. Sistemas de evaluacion:

La evaluacién sera continua mediante la valoracion del desarrollo de las diferentes
actividades que se proponen a lo largo del curso.

La calificacion final se obtendra realizando la media ponderada de la calificacién de
cada uno de los procedimientos; no obstante, para realizar esta media sera necesario
alcanzar en cada uno de ellos una calificacién minima del 40%, excepto en la prueba
de conocimiento escrita donde el minimo exigible para realizar la media ponderada
global sera del 45%.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES: Por su propia
naturaleza no sera recuperable el primer procedimiento de evaluacion ni las
actividades presenciales realizadas durante los seminarios presenciales que se incluyen
en el segundo de los procedimientos. Del mismo modo, no sera recuperable la
realizacion de las practicas de laboratorio ni la visita a instalaciones industriales o
laboratorios de investigacion, incluidas los procedimientos tercero y cuarto, debido a
las caracteristicas de estas actividades, inicamente sera recuperable la realizacion de
los informes correspondientes.

Peso Peso
Procedimiento primera segunda
convocatoria|convocatoria

Asistencia y participacion en las sesiones presenciales 5% 5%
Evaluacion de las actividades realizadas durante los 20 % 20 %
seminarios o propuestas a lo largo del curso
Evaluacion de la realizacion de clases practicas y de los 10 % 10 %
informes
Evaluacion sobre un informe y breve presentacion sobre 5% 5%
una visita a instalaciones industriales o laboratorios de
investigacion
Habilidades para la bisqueda de informacién, 20 % 20 %

interpretacion y aplicacion de la misma en la resolucién de
problemas y toma de decisiones

Prueba de evaluacion de conocimientos 40 % 40 %

Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segun el tipo de
excepcionalidad de cada alumno.

Serd necesario que los alumnos desarrollen algunas de las actividades no recuperables
de la asignatura propuestas en los procedimientos de evaluacion segundo, tercero y
cuarto. Para la evaluacién del resto de las competencias se disefiaran pruebas orales y/o
escritas especificas.

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases magistrales que se llevaran a cabo en el aula se utilizaran diferentes
recursos docentes: pizarra, pizarra digital, proyeccion de presentaciones e imagenes
desde el ordenador mediante cafion de proyeccion, etc.

Las clases practicas se realizaran en el laboratorio de Ingenieria Quimica donde los
alumnos se familiarizaran con los equipos y las plantas piloto disponibles para estudiar
procesos a presiones elevadas.

Se utilizara como material de apoyo los recursos en red de los que dispone la
universidad de Burgos, tanto los recursos bibliograficos (catalogo UBUcat, bases de
datos, revistas y libros electrénicos, etc.) como la plataforma UBUVirtual que se
utilizara para poner informacién a disposicién del alumno y para proponer actividades
no presenciales dirigidas y de autoevaluacion.

13. Calendarios y horarios:

Se pueden encontrar detallados en la URL del Master en Seguridad y Biotecnologia
Alimentaria: www.ubu.es/master_biotecnologia

14. Idioma en que se imparte:

Espafiol. English friendly.
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