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Objetivo General de la Asignatura:

Se pretende que el alumno adquiera habilidades en la formulacién, procesado y caracterizacion de sistemas
coloidales con especial interés en las aplicaciones en la industria agroquimica y farmacéutica. Para ello debe
adquirir los conceptos y caracteristicas comunes que permitan una aproximacion sistematica para el disefio de
productos basados en coloides, en lugar de una descriptiva de productos concretos. El alumno debe aprender la
importancia de la interrelacion entre estructura quimica, formulacion, procesado, microestructura coloidal y
propiedades funcionales de sistemas coloidales tales como, tensioactivos, cristales liquidos, vesiculas, liposomas,
polimeros/biopolimeros (polisacéridos y proteinas), geles, suspensiones, emulsiones y microemulsiones. Otro
objetivo prioritario es que el alumno conozca las claves cientificas y herramientas de control y seguimiento de la
estabilidad fisica de las dispersiones coloidales, asi como de sus propiedades reolégicas en distintas condiciones
de flujo.

Competencias y destrezas tedrico-practicas a adquirir por el alumno:

Cognoscitivas:
e Aplicar fundamentalmente conocimientos de matematicas, quimica, bioquimica, fisica e ingenieria.

e Aplicar las estrategias basadas en el desarrollo de formulaciones e ingenieria del producto en el campo de coloides.

e  Comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.

e Disefiar operaciones y procesos en los que intervengan fluidos complejos de naturaleza coloidal.

e Identificar tecnologias emergentes.

o Integrar diferentes operaciones y procesos.

e Planificar investigacion aplicada.

e Realizar estudios bibliograficos y sintetizar resultados.

o  Estimar, evaluar e interpretar propiedades fisico-quimicas y modelos de interés en Tecnologia de Coloides.
Instrumentales:

e  Concebir

o Disefiar

e  Optimizar

e  Planificar

Actitudinales:

e Confianza decision
Excelencia
Iniciativa
Mentalidad creativa
Responsabilidad




Contribucidn al desarrollo de habilidades y destrezas Genéricas:

INSTRUMENTALES PERSONALES SISTEMICAS
Xcapacidad de analisis y sintesis | [XICapacidad para comunicarse [CJAdaptacion a nuevas
Xcapacidad de gestion de la con expertos de otras areas situaciones

informacion [Jcompromiso ético XlAprendizaje auténomo
X capacidad de organizar y XHabilidades en las relaciones X capacidad de aplicar los

planificar interpersonales conocimientos en la practica
XIComunicacién oral y escrita en | [XIRazonamiento critico [Jconocimiento de otras culturas

la lengua propia [JReconocimiento a la diversidad y costumbres
XIconocimiento de informatica y la multiculturalidad XcCreatividad

en el ambito de estudio X Trabajo en equipo XlHabilidad para trabajar de
XIconocimiento de una lengua [JTrabajo en un contexto forma auténoma

extranjera internacional Xiniciativa y espiritu
[JResolucién de problemas X Trabajo en un equipo de emprendedor
XIToma de decisiones caracter interdisciplinar. [Liderazgo

XMotivacion por la calidad
| | [sensibilidad hacia temas
| | medioambientales
[l [l [l
(Il (Il [l
(Il

Temario Tedrico y Planificaciéon Temporal:
TEMARIO TEORICO Y HORAS DE CLASES MAGISTRALES:

1.

10.

DEFINICION Y CLASIFICACION DE COLOIDES. (0.43 hora) Referencias histéricas. El estado coloidal. Clasificacion de
los sistemas coloidales. La importancia de la interrelacion formulacién-microestructura-procesado-propiedades
funcionales. Aplicaciones tecnoldgicas de coloides.

INTERACCIONES ENTRE PARTICULAS COLOIDALES (0.86 horas) Fuerzas de Van der Waals, electrostaticas,
estéricas. Interacciones por agotamiento. Interacciones hidréfobas e hidrofilas.

TENSIOACTIVOS (2.1 horas). Comportamiento interfacial. Estructuras micelares. Solubilizacién. Cristales Liquidos.
Vesiculas. Diagramas de fases. Liposomas. Disefio y seleccién de tensioactivos Aplicaciones tecnoldgicas en
agroquimica, productos de cuidado personal, cosmética y farmacia.

MICROEMULSIONES (0.43 hora). Formulaciéon. Formacién. Caracterizacion. Aplicaciones en agroquimica y cosmética.

POLIMEROS y BIOPOLIMEROS EN SISTEMAS COLOIDALES. (2.1 horas) Polimeros en disolucion. Estructuras de
asociacion poliméricas. Polisacaridos y Proteinas. Aplicaciones tecnoldgicas: emulsionantes, estabilizadores,
biopeliculas.

GELES (0.86 horas). Sistemas homogéneos y heterogéneos. Homocoagulacién. Heterocoagulaciéon. Gelificacion.
Geles débiles y fuertes. Propiedades funcionales.

FORMULACION DE SUSPENSIONES Y EMULSIONES DE INTERES TECNOLOGICO. (3 horas) Suspensiones: la
importancia de la forma y tamarfio de las particulas. Polidispersion de tamafios: modelado. Emulsiones O/W y W/O.
Emulsiones multiples. Aplicaciones: Suspensiones y Emulsiones alimentarias. Emulsiones con bajo contenido en
calorias. Dispersiones en agroquimica. Dispersiones como via de dosificacion farmacéutica. Dispersiones en
cosmética.

PROCESADO Y TRATAMIENTOS TERMO-MECANICOS. (2.1 horas). Técnicas y principios de dispersién: suspensiones y
emulsiones. Equipos de homogeneizacidon: mezcladores, homogeneizadores rotor-estator, molinos coloidales,
homogeneizadores de valvula a presién, homogeneizadores por ultrasonido.

ESTABILIDAD DE DISPERSIONES (0.86 horas). Separaciones gravitacionales, Floculacién, Coalescencia,
Coalescencia parcial, Maduracion de Ostwald, Inversion de fases.

REOLOGIA DE SISTEMAS DISPERSOS. (4.3 horas) Reologia de disoluciones de polimeros y biopolimeros. Reologia de
geles débiles y fuertes. Reologia de sistemas con tensioactivos. Reologia de suspensiones y emulsiones.
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Metodologia Docente:
Metodologia de ensefianza que se seguira en las clases presenciales:

Este es un curso que sobre la base del establecimiento de principios cientificos fundamentales, hace énfasis especialmente en
aspectos aplicados e ingenieriles. La metodologia se basara en clases magistrales para cubrir los conceptos basicos de cada
tema, incluyendo la terminologia adecuada en inglés cientifico. Se utilizaran técnicas audiovisuales para facilitar que el
alumno se concentre en las explicaciones. Se plantearan también la realizacidon de trabajos académicamente dirigidos para
que los alumnos consigan una formacién mas completa en este campo. Se fomentara la participacién del alumno y sus
destrezas ante presentaciones publicas, potenciando la bisqueda mediante TIC de bibliografia, la elaboracién, exposicion y
discusion en clase de trabajos individuales y en grupo, para desarrollar habilidades heuristicas, holisticas y creativas
relacionadas con la tematica del curso.

Criterios de Evaluacion:

Se realizara a) una evaluacién continua de los alumnos, valorandose su interés y participacion. Se valorara, igualmente, b) la
redaccién y presentacion publica de trabajos individuales y c)en equippo, relacionados con los contenidos del curso.
Finalmente, se realizara d) un examen escrito. La calificacion final se realizar4 de acuerdo con los siguientes porcentajes:
10%, 25%. 25% y 40%, respectivamente




