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Bioprocesos Industriales
(20311A7)

Grado en Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos Ciencias

Grado

Modulo Complementos de Formacion Bioprocesos Industriales

Curso 4° Semestre  1° Créditos 6 Tipo Optativa

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Tener cursado el médulo de Tecnologia de los alimentos. Se puede cursar en 3° o 4° curso.

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Grado)

Cinética enzimatica. Cinética del cultivo de microorganismos. Biocatalizadores inmovilizados.
Biorreactores. Reactores enzimaticos. Fermentadores discontinuos. Fermentadores continuos.
Agitacion, aireacion y esterilizacion. Operaciones de separacion.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su ambito
disciplinar

e CGO2 - Resolucion de problemas

* CGO03 - Trabajo en equipo

» CGO4 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

» CGo5 - Toma de decisiones

» CG06 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de analisis y sintesis

» CGO8 - Razonamiento critico

» CG09 - Motivacién por la calidad

» CG10 - Capacidad de organizacién y planificacion

 CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

* CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

e CG13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

» CG14 - Disefio y gestion de proyectos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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 CEO1 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisiolégicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprensién y el desarrollo de
la ciencia y tecnologia de los alimentos

» CE02 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad

» CE03 - Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas
condiciones 6ptimas para el consumo humano

» CE06 - Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos
tecnologicos destinados a la mejora en la produccion y tratamiento de los alimentos

 CE15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion
publica, a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de
intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

El alumno que supere la asignatura deberia ser capaz de:

« Desarrollar y determinar parametros de modelos cinéticos de procesos enzimaticos y
microbiolégicos

» Plantear e interpretar la investigacion experimental de la cinética de un proceso
enzimatico o microbioldgico

« Desarrollar modelos de biorreactores para la optimizacion de su funcionamiento

» Desarrollar las operaciones de separacion necesarias para la concentracion o purificacion
de un producto

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

TEMARIO TEORICO:

» Tema 1. Bioprocesos industriales. Procesos enzimaticos y procesos de fermentacion.
Aplicaciones industriales.

» Tema 2. Cinética enzimatica. Modelizacion de las reacciones enzimaticas. Determinacion
de parametros cinéticos. Variacion de la actividad enzimatica con el pH y la temperatura.

» Tema 3. Biorreactores. Balances de materia y energia. Reactores tanque agitado.
Reactores flujo de piston. Flujo no ideal.

» Tema 4. Reactores enzimaticos. Influencia de la desnaturalizacion de la enzima.
Reactores con enzimas inmovilizadas.

» Tema 5. Biocatalizadores inmovilizados. Técnicas de inmovilizacion. Cinética de
biocatalizadores inmovilizados.

 Tema 6. Cinética del cultivo de microorganismos. Modelizacion del crecimiento de
microorganismos. Rendimientos. Determinacion de parametros cinéticos.

e Tema 7. Fermentadores discontinuos. Ciclo de fermentacion. Optimizacion de la
produccion de biomasa o producto. Operacion semicontinua.

» Tema 8. Fermentadores continuos. Productividad de biomasa y producto. Limitacion por
lavado. Recirculacion de biomasa. Estabilidad.

2/5

Q1818002F

Firmado electrénicamente segun articulo 41.1.j) del Reglamento de Adm. Electrénica de la Universidad de Granada (BOJA n° 85 de 6 de mayo de 2021)

Firma (1): Universidad de Granada

Este documento firmado digitalmente puede verificarse en https://sede.ugr.es/verifirma/ 06/05/2024 - 08:50:01
Codigo seguro de verificacion (CSV): 9C527C8402572476004B24F25E900B 1A Pag.2de 5

CIF:




UNIVERSIDAD | Guias Curso:

DE GRANADA | Docentes 2023 /2024

» Tema 9. Agitacion, aeracion, esterilizacién. Transmision del calor. Transferencia de
oxigeno. Esterilizacién de medios de cultivo.

» Tema 10. Operaciones de separacion. Disrupcion celular. Separacion de insolubles.
Concentracion. Purificacion.

PRACTICO

TEMARIO PRACTICO:
Practicas/Seminarios

e Practica 1. Estimacion de parametros cinéticos. Regresion lineal y multiple. Estimacion
por minimos cuadrados.

e Practica 2. Simulacién de reactores enzimaticos. Mecanismos de reaccion. Modos de
operacion. Influencia de la temperatura en la actividad enzimatica. Utilizacion de
software en Inglés.

e Practica 3. Simulacion de fermentadores. Influencia del indculo inicial. Produccion
6ptima de biomasa y de producto. Lavado de biomasa. Utilizacion de software en Inglés.

BIBLIOGRAFiA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

* Godiay otros (1998). Ingenieria Bioquimica. Ed Sintesis. BPOL/66.02 GOD ing

e Dunn, Irving J.(1992). Biological reaction engineering : principles, applications with PC
simulation. Ed VCH. FCI/55 132.

« Atkinson (1986). Reactores bioquimicos. Ed Reverté. FCI/66 ATK rea

e Liu, S. (2017). Bioprocess engineering : kinetics, sustainability, and reactor design (2nd
ed.). Elsevier. FCI/66 LIU bio

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

e Madrid A. y cols. Nuevo Manual de industrias alimentarias. AMV ediciones. 2001
* Voet, D., Voet, ]J.G., Pratt, C.W.(2007). Fundamentos de bioquimica : la vida a nivel
molecular.Ed. Médica panamericana. FCI/577 VOE fun.

ENLACES RECOMENDADOS

« https://berkeley-madonna.myshopify.com. Pagina oficial del programa Berkeley
Madonna donde estan disponibles las Gltimas versiones para su descarga, asi como
tutoriales y material de apoyo. Informacion en Inglés.

« https://ebookcentral.proquest.com/lib/ugr/detail.action?pqorigsite=primo&docID=4661
587. Acceso electroénico al libro Bioprocess engineering: kinectics, sustainability and
reactor design (Liu, 2017).

* https://www.sciencedirect.com/journal/biochemical-engineering-journal. Acceso al
Biochemical Engineering Journal, con articulos accesibles para estudiantes UGR a través
de conexion VPN

METODOLOGIA DOCENTE
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 MDo1 - LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

« MDo03 - RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan
problemas numeéricos relacionados con la materia de las clases tedricas que se
desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante
se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se
desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a
una decision razonada.

 MD11 - TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un
pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las tareas encomendadas en las
actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El
profesor jugara un papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y
cooperacion, a lo largo de todo el curso.

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacion y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

* 60% Examen escrito de conocimientos tedrico-practicos (SE1). Competencias evaluadas:
CG1,2,4,5,7y8;CB1-3;CE1, 2y 6. Sera obligatorio tener una nota minima de 5 sobre
10.

* 10% Examen de practicas de ordenador (SE2). Competencias evaluadas: CG1, 2, 4, 5,7V
8;CB1-3; CT 2; CE1, 2V 6. Sera obligatorio tener una nota minima de 5 sobre 10.

* 25% Actividades propuestas individuales y grupales (SE3). Competencias evaluadas: CG
3,4,5,7,8,10,11y14; CB1-5; CT 2; CE1, 2, 6 y 15.

* 5% Asistencia y participacion activa en clase (SE4). Competencias evaluadas: CG1, 2, 3, 6
y 10

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Constara de dos pruebas, realizada en un acto académico Unico. Se aplicara exclusivamente a los
alumnos que no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria. Siempre que superen la
calificacion de 5 sobre 10, se guardaran las notas de actividades propuestas, examen escrito o de
practicas de ordenador obtenidas en la convocatoria ordinaria.
» 80% Examen escrito de conocimientos tedrico-practicos (SE1). Competencias evaluadas:
CG1,2,4,5,7y8;CB1-3;CE1, 2y 6. Sera obligatorio tener una nota minima de 5 sobre
10.
» 20% Examen de practicas de ordenador (SE2). Competencias evaluadas: CG 1,2, 4, 5,7V
8; CB1-3; CT 2; CE1, 2V 6. Sera obligatorio tener una nota minima de 5 sobre 10.

EVALUACION UNICA FINAL

Se realizara en un solo acto académico e incluira dos pruebas:
» 80% Examen escrito de conocimientos tedrico-practicos (SE1). Competencias evaluadas:
CG1,2,4,5,7y8;CB1-3;CE1, 2y 6. Sera obligatorio tener una nota minima de 5 sobre
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10.
» 20% Examen de practicas de ordenador (SE2). Competencias evaluadas: CG 1, 2, 4, 5,7V
8;CB1-3; CT 2; CE1, 2V 6. Sera obligatorio tener una nota minima de 5 sobre 10.
Se aplicara a aquellos estudiantes que le sea concedida de acuerdo a la “NORMATIVA DE
EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD DE GRANADA".

Firma (1): Universidad de Granada
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