Guia docente 2008/2009

Plan 210 Ing. Ind.
Asignatura 16093 QUIMICA INDUSTRIAL ALIMENTARIA.BIOTECNOLOGIA

Grupo 1

Principios bésicos de la biotecnologia. Biotecnologia de las fermentaciones. Tecnologia de las enzimas. Industrias
Agroalimentarias. BREVE DESCRIPCION Conocimiento de los fundamentos y principios basicos de la Biotecnologia.
Estudio de los procesos de fermentacion a nivel industrial y de las aplicaciones industriales de la Biotecnologia.
Productos biotecnoldgicos gue se obtiene en las industrias agroalimentarias.

FUNDAMENTOS Y PRINCIPIOS

1.-Introduccién a la biotecnologia e importancia en la Industria Alimentaria.

2.-Conceptos basicos de microbiologia: Tipos de organismo celular. Procesos quimicos en la célula. Metabolismo y
crecimiento microbiano.

3.-Componentes estructurales basicos de la célula: Carbohidratos, grasas y lipidos, esteroides, proteinas y acidos
nucleicos.

4.-Procesos de la fermentacion: Materias primas, medios de cultivo, cinética y sistemas de fermentacion.
5.-Biorreactores: Disefio. Aireacién y agitacion. Esterilizacion.

6.-Procesado de la corriente de salida: Separacion y purificacion.

APLICACIONES INDUSTRIALES:

7.-Produccién de Biomasa: Proteina unicelular.

8.-Transformacion y produccion de alimentos por fermentacion.

9.-Productos industriales obtenidos por procesos Biotecnoldgicos: Compuestos quimicos, aditivos alimentarios y
productos para uso médico

10.-Tecnologia de los enzimas: Produccion y purificacion de enzimas. Aplicaciones en la industria alimentaria.

11.-Industrias Agroalimentarias de interés.

Que el alumno, al final del curso, conozca: Los principios basicos de la Biotecnologia. Las principales aplicaciones
industriales de los procesos de Fermentacion y de la Tecnologia Enziméatica. Las industrias agroalimentarias. El
manejo de las fuentes bibliograficas relativas a la disciplina.
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Un proceso industrial se desarrolla con éxito cuando se pasa de manera adecuada desde la idea original, que se
prueba a nivel de laboratorio, hasta el proceso a gran escala. Ello no consiste simplemente en aumentar la cantidad
de material calculada para el proceso original, sino que se deben tener en cuenta otros parametros que consideren los
problemas que surgen al trabajar a gran escala. Ello lleva consigo que las técnicas y materiales que se utilizan en el
proceso industrial son bastante diferentes de los utilizados en el sistema original a pequefa escala.

Programa Préctico

Visitas a instalaciones industriales relacionadas con la tematica del curso.
Préacticas en laboratorio relacionadas con la asignatura.

Evaluacion

La asistencia a clase es obligatoria (se permitira la ausencia justificada del 10 % del total de creditos).La visita a la
fabrica que se indique y la asistencia al laboratorio de practicas son también obligatorios.Asi como los trabajos
monograficos sobre el temario: exposicion y defensa de los mismos por grupo. Con estos apartados se pueden
conseguir 4 puntos. El examen final 6 puntos.
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