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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
Bioprocesos en la Industria Alimentaria

Datos basicos de la asignatura

Titulacion: Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Afo plan de estudio: 2014

Curso implantaciéon:  2020-21
Centro responsable:  Escuela Politécnica Superior

Nombre asignatura: Bioprocesos en la Industria Alimentaria
Cadigo asigantura: 51480009

Tipologia: OPTATIVA

Curso: 1

Periodo imparticion:  Cuatrimestral

Créditos ECTS: 3

Horas totales: 75

Areals: Ingenieria Quimica
Departamento/s: Ingenieria Quimica
OBJETIVOS:

Conocer las aplicaciones de la Biotecnologia a la elaboracion industrial y a la conservacion

de alimentos.

Conocer y comprender la metodologia general del disefio de biorreactores

Saber aplicar los conocimientos tedricos de cinética de biocatalizadores y de disefio de

biorreactores ideales a situaciones practicas concretas.

COMPETENCIAS:

Competencias basicas.
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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
Bioprocesos en la Industria Alimentaria

CB7.- Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos 0 poco conocidos dentro de contextos méas amplios (o
multidisciplinares) relacionado con el area de estudio.

CB8.- Ser capaz 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 aplicacién de sus conocimientos y juicios.

CB9.- Capacidad de 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.

CB10.- Capacidad de aprendizaje que les permita continuar estudiando de un modo que habra de

ser en gran medida autodirigido o autébnomo.

Competencias genéricas.

GO01.- Capacidad para la organizacion y la planificacion

GO02.- Capacidad de integrar diferentes operaciones y procesos.

GO03.- Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.

GO07.- Capacidad de gestién de la informacidén en la solucién de situaciones problematicas.

GO08.- Capacidad para aplicar las innovaciones sociales y tecnoldgicas a sus proyectos.

G09.- Conocimiento y capacidad para aplicar los principios éticos y deontoldgicos en el desempefio
de su actividad.

G10.- Conocimiento de los principios de respeto al medio ambiente y capacidad para saber
aplicarlos en su trabajo.

G11.- Capacidad para aplicar criterios de excelencia en la practica profesional.
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Contenidos o bloques tematicos

Biotecnologia aplicada a la industria alimentaria. Operaciones caracteristicas de los bioprocesos:
centrifugacién, cromatografia, membranas y esterilizacién. Biorreactores. Nociones basicas del
disefio y escalado. Descripcion de bioprocesos industriales.

A gade O A a ora e a
Actividad Horas Créditos
B Clases Teodrico/ Practicas 15 1,5

Metodologia de ensefianza-aprendizaje

Clases tebricas

Clases expositivas de contenidos tedricos-practicos sobre bioprocesos en la industria alimentaria.

AAD sin presencia del profesor
- Estudio personal.
- Preparacion de examenes.

- Resolucién de supuestos practicos.

Sistemas y criterios de evaluacion y calificacién

EVALUACION CONTINUA. Se realizaran dos examenes parciales conincidiendo con las dos
mitades de la asignatura. La nota para superar dichos examenes sera igual o superior a cinco.
Existe la posibilidad de realizar media aritmética entre ambos examenes si la nota minima en uno
de ellos es cuatro.

EVALUACION FINAL. Se realizara un examen final al finalizar el periodo de imparticion de la
asignatura. Para superar el examen habra que obtener una nota igual o superior a cinco.
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