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1. Denominacion de la asignatura:

PROCESOS CON FLUIDOS COMPRIMIDOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Titulacion

|Méster Universitario en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias

Cédigo

7450

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

|M(’)dulo de Innovacion en Biotecnologia Alimentaria

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

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

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

| Sagrario Beltran

4.b Coordinador/a de la asignatura

| Sagrario Beltran

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

| Primer semestre

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

| Optativa
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4

8. Competencias // Resultados de aprendizaje

1. Capacidad para tomar decisiones sobre la viabilidad de las tecnologias sostenibles,
en general, y las tecnologias que utilizan fluidos supercriticos o comprimidos en
particular, para una aplicacion concreta y para discernir aquellas en las que estos
procesos no serian viables o competitivos.

Relacion con las competencias de la titulacion CB6, CB10, G1, G3, G4, G6, G9, G10,
CE1, CE2, CE4,

2. Capacidad para realizar estudios de optimizacion de los parametros de influencia en
el rendimiento de procesos que utilicen tecnologias sostenibles en general y que
utilizan fluidos supercriticos o comprimidos en particular.

Relacion con las competencias de la titulacion G7, CE10

3. Habilidad para operar con seguridad equipos que trabajan con fluidos presurizados.
Relacion con las competencias de la titulacion CB7, CB8, CE13

4. Elaborar con actitud critica informes y presentaciones sobre trabajos bibliograficos o
experimentales, tanto de forma individualizada o en equipo.

Relacion con las competencias de la titulacion CB9, G5, G8

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/master-universitario-en-
seguridad-y-biotecnologia-alimentarias/informacion-basica/objetivos-y-competencias

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Adquirir una vision critica sobre los procesos industriales y su impacto sobre el
medioambiente

Conocer las propiedades fisico-quimicas, termodindmicas y de transporte
fundamentales que influyen en el comportamiento de los fluidos presurizados.

Comprender los fundamentos de las distintas operaciones basicas en las que los fluidos
supercriticos o comprimidos pueden actuar como agentes de separacion, medio de
reaccién o tener un papel relevante en la transformacién de productos.

Conocer la viabilidad de las tecnologias que utilizan fluidos supercriticos o
comprimidos para una aplicacion concreta y discernir aquellas en las que estos

procesos no serian viables o competitivos.

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

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Unidad 1. Introduccion
Tema 1. Introduccion
* Objetivos del curso
* Procesos sostenibles en la Industria Alimentaria
* Fluidos a presién: gases densos y 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
* :Qué entendemos por sostenibilidad?
* ¢Qué es un fluido supercritico?
 Propiedades de los fluidos presurizados relevantes para su aplicacion en procesos
industriales: propiedades fisicas, termodindmicas y de transporte.
* Relevancia de los disolventes verdes y posibilidades de constituirse en alternativa a
los disolventes organicos convencionales

Unidad 3. Procesos
Tema 3. Procesos de extraccion sostenibles en la industria alimentaria
 Extraccion con fluidos supercriticos o comprimidos de sustancias contenidas en
sustratos solidos.
* Influencia de los parametros de proceso y pretratamiento de las materias primas en
el rendimiento de la extraccion.
* Recuperacion del disolvente.
» Extraccion multietapas en contracorriente.
* Modelizacion de los procesos de extraccion.
 Aplicaciones industriales: descafeinado de café, extraccién de grasas y aceites,
extraccion y fraccionamiento de lupulo, etc.
Tema 4. Formulacion sostenible de productos alimentarios
* Fundamentos de la formacién de particulas a escala micro y nano.
» Métodos ascendentes de formulacion de productos en los que intervienen fluidos
supercriticos o comprimidos.
 Aplicaciones Industriales: obtencion de lecitina.
Tema 5. Inactivacion de microorganismos a altas presiones
* Inactivacion de microorganismos mediante dioxido de carbono a alta presion.
* Mecanismo de la accion bactericida del diéxido de carbono.
* Esterilizacion mediante alta presion hidrostatica.
+ Aplicaciones industriales: obtencion de zumo de naranja.




UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Tema 6. Reacciones en medio supercritico

* Reacciones enzimaticas en fluidos supercriticos o0 comprimidos.
+ Hidrogenacion de aceites en fluidos supercriticos.

* Oxidacién en agua supercritica.

* Reacciones de hidrolisis en agua subcritica.

* Otras reacciones de interés en medio supercritico o comprimidos
Tema 7. Cromatografia con fluides supercriticos (CFSC)

» Fundamentos de la CFSC.

 Aplicaciones industriales: obtencion de concentrados de acidos grasos poli-
insaturados omega-3.

Tema 8. Otros procesos que utilizan fluidos supercriticos

+ Impregnacion: proteccién e impermeabilizacion de maderas.

* Limpieza: limpieza de corcho, limpieza en seco.

* Recubrimiento de superficies.

» Otros

Unidad 4. Equipos y Seguridad
Tema 11. Disefio y construccion de equipo de alta presion
* Normativa para la construccion 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
* Reduccién del riesgo en disefio, operacion y mantenimiento
* Legislacion, normas y cédigos de disefio

Unidad 5. Practicas en Laboratorio
Practica de laboratorio 1. Visualizacion del punto critico de una sustancia
1. Visualizacién 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 saturacion
y alcanzan el punto critico.
Practica de laboratorio 2. Ecuaciones de estado y punto critico
1. Medicion de la curva de presion de distintas sustancias.
2. Medicion de isotermas (P vs V) de distintas sustancias.
3. Determinacion del punto critico de de distintas sustancias.
Practica de laboratorio 3. 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 extraccion con
recuperacion de disolvente y operacion para el procesado de algtn producto
alimentario
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3. Visualizacion de los elementos y estructura de un equipo dinamico 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

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=7450&auth=SAML

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la
estudiante:

Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases expositivas 1-4 13 20 33
Actividades 1-4 12 24 36

presenciales y/o no
presenciales para la
resolucion de
supuestos practicos,
cumplimentacion de
cuestionarios,
resolucion autobnoma
de casos y realizacion
de informes

Sesiones practicas de |2-4 5 10 15
laboratorio y
elaboracién de los
correspondientes
informes

Realizacion y/o 4 4 10 14
exposicién oral de
trabajos

Prueba escrita de 1,4 2 0 2
evaluacion de
conocimientos

Total 36 64 100



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=7450&auth=SAML

UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

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 una calificacion minima del 40% en la prueba de evaluacién escrita. El resto
de procedimientos no estan sujetos a minimos para realizar la media ponderada.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES. Por su propia
naturaleza, no seran recuperables las actividades realizadas durante los seminarios
presenciales que impliquen la participacion de la totalidad del alumnado ni las
actividades que impliquen visitas a instalaciones industriales. La calificacion obtenida
para estas actividades en primera convocatoria, se mantendra para la segunda
convocatoria y se ponderara en la nota final sin establecer requisitos de nota minima
para su computo, incluso cuando esta no se hubiera alcanzado en la primera
convocatoria.

En la asignatura se permitira el uso responsable y critico de herramientas de
inteligencia artificial generativa como apoyo complementario al aprendizaje, la
btisqueda de informacién y la mejora de la comunicacién escrita. En ningtin caso estas
herramientas sustituiran el trabajo personal, el razonamiento cientifico ni la
comprension de los contenidos por parte del estudiante. No se permitira la entrega de
contenidos generados integramente mediante [A sin supervision, elaboracion y
comprension por parte del estudiante. El alumnado sera responsable de verificar la
validez de la informacién utilizada y debera declarar el uso significativo de
herramientas de IA en los trabajos entregados. El uso inadecuado de estas tecnologias
podra considerarse una practica académica no autorizada. El profesorado podra
solicitar explicaciones orales, borradores intermedios o evidencias del proceso de
elaboracion.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

A los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura se les aplicara el Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos en vigor para el curso.

El uso inadecuado de la IA es una practica académica no autorizada. Se penalizara el
uso indebido de la TA en la realizacion de cualquier entrega, trabajo, presentacion,
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prueba,... necesario para la evaluacién de la asignatura.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Actividades realizadas durante los seminarios, practicas 30 % 30 %
de laboratorio y, en general, actividades propuestas a lo
largo del curso

Realizaciéon de trabajos e informes, exposicion y debate 30 % 30 %

de los mismos

Prueba escrita de evaluacion de conocimientos 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segun el tipo de
excepcionalidad de cada estudiante, pero en todos los casos sera necesario que los
estudiantes desarrollen algunas de las actividades no recuperables de la asignatura
(peso 30 %). Para la evaluacion del resto de las competencias se disefiaran pruebas
orales (peso 30 %) y escritas (peso 40 %) especificas.

Los estudiantes deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la "evaluacion excepcional” (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion
de la UBU)

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

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases magistrales, que se llevaran a cabo en el aula, se podran utilizar
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 los laboratorios del Grupo de Investigacion
"Biotecnologia Industrial y Medioambiental" (BIOIND), reconocido por la UBU y por
la JCyL como Unidad de Investigacion Consolidada (UIC-128), donde los alumnos se
familiarizaran con los equipos y las plantas piloto disponibles para estudiar procesos
que utilizan fluidos supercriticos y procesos sostenibles en general.




UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Se utilizaran los recursos en red de los que dispone la universidad de Burgos como
material de apoyo, tanto 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 proponer actividades no
presenciales dirigidas y de autoevaluacion.

Se realizaran tutorias presenciales a lo largo del semestre a solicitud de los alumnos en
el horario establecido.

13. Calendarios y horarios:

Se pueden encontrar detallados en la pagina web del Master en Seguridad y
Biotecnologia Alimentaria: http://www.ubu.es/master-universitario-en-seguridad-y-
biotecnologia-alimentarias

14. Idioma en que se imparte:

|Espaﬁol (asignatura impartida como English Friendly)
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