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1. Denominacion de la asignatura:

|Procesos y Productos Biotecnologicos

Cédigo

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

| Optativas

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

4.b Coordinador de la asignatura

| Sagrario Beltran

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

|Segundo

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

| Optativa

7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

3
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8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Comprender la necesidad de innovacion sostenible y como la produccion basada en
lo biol6gico puede contribuir a la sostenibilidad. Relacion con las competencias de la
titulacién CB5, G7, G8, E1-C, E2-C, E3-C, E4-C

2. Poder integrar los conocimientos cientificos y tecnologicos a nivel de célula y
proceso para el uso de bioprocesos para la obtencion de productos industriales.
Relacion con las competencias de la titulacion CB5, G1, G7, G8, E1-C, E2-C, E3-C,
E4-C

3. Ser capaz de desarrollar y evaluar las condiciones para un disefio eficiente y
sostenible de bioprocesos. Relacion con las competencias de la titulacion G7, G8,
E1-C, E2-C, E3-C, E4-C

4. Capacidad para la elaboracién de informes, resimenes y presentaciones sobre
trabajos bibliograficos o experimentales, tanto de forma individualizada o en equipo,
con actitud critica. Relacién con las competencias de la titulacion T1 - T8

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Comprender el contexto global de la produccién de base biolégica.

Familiarizarse con la economia de base bioldgica, desde la investigacién hasta la
aplicacion y desde las materias primas hasta los productos.

Dominar los principios basicos de la biotecnologia industrial, la tecnologia clave para
la obtencién de bioproductos.

Conocer los distintos tipos de biomasa y su aprovechamiento en los distintos tipos de
biorrefinerias.

Adquirir conocimientos sobre la obtencion de distintos bioproductos y sobre la
viabilidad de obtener otros mediante bioprocesos.

Conocer los fundamentos basicos para la formulacién de bioproductos

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)
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Procesos y Productos Biotecnologicos
Tema 1. Biotecnologia industrial: la tecnologia clave para la obtencion de
bioproductos.
Desarrollo de bioprocesos y su impacto en procesos de innovacion sostenibles.
Importancia del desarrollo de la bioeconomia.
Ejemplo: produccion de acido succinico.
Tema 2. Caracteristicas de la biomasa generada en la Industria Alimentaria.
Definicién de biomasa.
Tipos de biomasa: primera, segunda y tercera generacion.
Valorizacion de biomasa de segunda generacion. Integracion de bioprocesos.
Tema 3. Productos biotecnologicos obtenidos a partir de algas (biomasa de
tercera generacion).
Produccién de macroalgas: Obtencion de carragenatos, alginatos y agar.
Produccion de microalgas: Fotobiorreactores.
Productos biotecnolégicos obtenidos a partir de las microalgas.
Tema 4. Procesos de extraccion y purificacion de compuestos bioactivos presentes
en la biomasa generada en la Industria Alimentaria.
Métodos convencionales de extraccién y purificacion.
Métodos basados en la aplicacion de tecnologias limpias y procesos integrados de
extraccion.
Caso practico: recuperacion y optimizacion de compuestos bioactivos de salvado de
arroz.
Tema 5. Formulacion de biocompuestos.
Necesidad de formular los biocompuestos.
Componentes de una emulsién.
Técnicas de encapsulacion.
Casos practicos: encapsulacion de aceites de pescado y de compuestos antioxidantes.
Aplicaciones potenciales de los biocompuestos formulados en la Industria Alimentaria.

9.3- Bibliografia
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
A. Prokip, R. Bajpai, M. Zappi, (2014) Algal Biorefineries. Volume 2: Products and
Refinery Design, Springer Science, 978-3-319-20199-3,
Jamileh M. Lakkis, (2007) Encapsulation and controlled release technologies in food
systems, Blackwell, 978-0-8138-2855-8,
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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
Clases expositivas 1-3 11 20 31
Actividades 1-3 11 28 39

presenciales y/o no
presenciales para la
resolucién de
supuestos practicos,
cumplimentacion de
cuestionarios,
resolucién auténoma
de casos, realizaciéon
de informes

Tutorias 1-3 3 0
Prueba escrita de 4 2 0
evaluacion de
conocimientos
Total 27 48 75
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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 calificacion minima del 40%.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES: No serdn
recuperables las actividades presenciales realizadas durante los seminarios.

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura, tendran una calificacién de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos

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

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Actividades realizadas durante los seminarios, practicas 40 % 40 %
de laboratorio y, en general, actividades propuestas a lo
largo del curso

Realizacién de trabajos e informes, exposiciones y 20 % 20 %

debates

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.

En el caso de los estudiantes que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
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asignadas en el marco del programa.

Los estudiantes deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la "evaluacién excepcional” (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacién
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:

Se podran utilizar diferentes recursos docentes: pizarra, pizarra digital, proyeccion de
presentaciones e imagenes desde el ordenador mediante cafién de proyeccion, etc. para
las clases en el aula.

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

Se pueden proponer visitas a instalaciones industriales que desarrollen programas de
sostenibilidad.

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 www del Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

14. Idioma en que se imparte:

Espafiol. English friendly. Esta asignatura esta propuesta para contribuir a la
adquisicion de la competencia transversal T1 del Grado: Capacidad de comunicacion
oral y escrita en espafiol y en inglés
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