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PROGRAMA DE TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

TEMA 1. Introducción a la Tecnoloaia de los Alimentos. 
Br-eve hist\)r-iA ele la Tec.nol<)gia de los Al irnent.os. Capitl)l<)S 

q¡~e cornp r-Pnde 1 a Tec.n() 1 og i a de 1 ()S A 1 i ment.os. Re 1 ación c.on l')t.r- as 
_J .:. - - .:. - , ...: ·- - -U!:-:.t.)fJI !!lct:-r-, 

TEMA 2. Concepto de alimento. Composición y función nutritiva de 
los alirnent()S. 

Alimento: definición. Principios inmediatos. Nutriente: 
- , .:. ·-- - ·- .L.. - -definición y funciones. 

Componentes no nutritivos. 
n u t t- i t. i v o , - -1 t_J:-,. o. 1 1 tr!t:!f 1 l_.t,J:-,.' 

A.J..!..&...! .• -- •· .J._ - - · - - , ~ -· .:. - - -

~u 1 '-· 1 y 1):-j y c.oadyuvant.es l_.t:!t .. riU IU':J 1 t;¡¡:-,., 

TEMA 3. Propiedades físicas. 
Prc¡piedades geométric;as: densidad, t.ama0c) y 

f)() r-c)s ida el. Pr-opiedades ópt. i cas: c.() 1 CJt-. Pr-opiedades rnec.án i c. as: 
renlógicas. Propiedades térmicas: conductividad térmica, calor 
espec í f i c.(), c. a 1 o r 1 a t.ent e. P r-c¡p i edades e 1 éct ricas. C()ndiv. t. i vi dad, 

- - .L.. - ·- - .: - ., ·- - _,- .• 
,l..J(J /..f::lf 1(, 1 d. 1 r t:IUlJX, 

TEMA 4. Prooiedades funcionales. 
Definición. Propiedades funcionales de los componentes de 

lc1s j~l irn8nt.CJS .. AcJit.iVl)S func.i()nales. Efec.t.() cie lCJS tr-at.arnientc)s 
.1.- - - ·- - , .! -· .:. - - -
t.t:~< ... r 1u '< .. r<:J r t ... u:-:.. 

TFMA s. Fl aaua en los alimentos. 
Estructura y propiedades del agua. Est.adf.) de 1 agua en , - -

ll.)~ 

alimentos. Actividad del agua. Isotermas de sorción. InfluenGia 
de la~ en las reacciones de deterioro de los alimentos. 

TEMA 6. Deterioro de los alimentos: reacciones no en7imáticas. 
Reacciones de pardeamiento no enzimático: efectos sobre los 

alirnent<')S, fac;tores e inhitdción. Reacciones oxidativas 
oxidación autocatalitica de 1 ipidos, efectos, factores y 
prevención. Oxidación de vitaminas liposolubles . Antioxidantes. 
,-.. - - - - ..:. - ·- - - -l ~ , - - - ..! ~ -- - ·- .L. - - -- - _J ..! .e- ..! - - - ..! - ·- - - - - J._ ·- - - , - ·- .• ·- - ,_ - -- -f>t:ln<.t ... IUIII:j:-,. Ul:j ll..Jb f.l I':J!IIt:IIII ... <J:-:.: !IIUU 11 !t_;<:;tt_; IU!!I:j:-,. :-,.t_JU!!::! t"! !::f! Uf-JU flt:I!J IU, 

la c lorofila y los carot.enoides. 

..,.. r- l 1 A ...,. Deterioro rle los alimentos: reacc.1 ones - ·- - ..! -- ..l. .L. ..! - - -1 CIVI~ 1 • l:jf 'L '!!!ct '-· r t_.ct:-:.. 

Deg r- a clac. i (::Jn de c~l)ffiP()nent.es ·- ..: .L. ·- - - - ·- - _, - - ·- ·- - ~ - ..: - - - y r' 1 '-· r U<:JI:jr !ctuu:-:. ¡.r r u t.l:j r <~u:-:. 
·- ·- - ~ - .:. - - - 1 ...! - - , ...: - ..: - ,.... •• ...: _J- - ...! ~ ·- - ·- - ...: --~.L. ...: - - _j -fJ r u '-·e. 1 t .• u:-:. • L ' fJ u ' 1 :-:. ' :-:. • u x ' u ct t_. 1 u r 1 l:j r 1 L 1 1" ct '-· ' t_; ct u e. 
Degr-adación enzimát.ica de hidrat()S ele c.arb<)no. 
- - ·- -' - - ·-- ..: - ·- .L. - - ·- - ..: -- ..l.~ ...: - -fJ ct r u e. ct 1! 1 1 l:j r r '-·u l:j r 1 L r r 11 ct '-· 1 < .. u • 

TEMA 8. Deterioro 
.... _ 
l)t" , -­I!JK al iment()S: deg r- a clac i ón 

, __ ,~_..:.....~ __ 
1 t.J:-:. 1 1 p 1 u u:-:. • 

Reac.c. i CJnes eJe 

L..! -'..l....: - -· u ! (_) '-· 1 (_. ct 
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Microorganismos contaminantes de alimentos. Virus. 
Parásitos. Enzimas y toxinas producidos en el metabolismo 
microbiano. Viabilidad frente a la temperatura, pH, actividad del 
agua. Sustancias antimicrobianas. 

Pf()CJucc. i ,""¡n, industrialización y di s tri buc i l"Jn 

Producción de materias primas. Transporte a fábrica. 
Procedimientos utilizados para la conservac1on y transformación 
de alimentos. Distribución de los alimentos. 

TEMA 10. Control de calirlad. 
Definici~n. Análisis de riesgos e identificación y control 

de puntos criticas de fabricación. Gestión de la calidad. 

TEMA 11. Conceptos fundamentales de operaciones básicas. 
Proceso. Ingeniería de los procesos alimentarios. Diagramas 

de flujo. Operaciones básicas: etapas físicas, químicas y 
bioquímicas. Régirnen estacicmat-ii) y t-égimen tr-ansitorio. Pr-ocesos 
intermitentes y continuos. 

TEMA 12. Introducción a los fenómenos de transporte. 
el as i f i c. a e i ón ,je las i)pe ¡-ac iones bás i e; as seg(m 1 ()S fenómenos 

w::! tr- anspo;-te en que se basan. E 1 experimento de Rey no 1 ds. 
Mecanismos de transporte: molecular y turbulento. 

TEMA 13. Balances macroscópicos de propiedad. 
Ba 1 anc;es ¡je pr-opiedad. Ba 1 anc;e ,je matet- i a, enet-g í a, cantidad 

de rnovirniento. 

TEMA 14. Transporte de fluidos. 
Transporte de fluidos por conducciones. El módulo de 

Reynolds. Elementos ele las conducci()nes. Car-actet-ísticas t!rl 

función del tipo de fluido. Sistemas sólido-liquido: circulación 
ele flui,jos a tr-avés de lec.hos porOSi)S. Fluidizac;ión: tipi)S. 
Transporte neumático e hidráulico. 

TEMA 15. Separación. 
Sedimentación y decantaci~n. Centrifugación. Tamizado. 

Filtración y separ-aclon por membranas: ultrafi ltración, 
microfiltración y ósmosis inversa. Extracción liquido-líquido. 
Extracción sólido-liquido. Destilación. 

TEMA 16. Tratamientos mecánicos. 
Reducción de tama~o: picado, molienda. Agitación y mezclas. 

Emulsión. Homogenización. Prensado. Exprimido. Extrusión. Equipos 
y condiciones. Efectos sobre la conservación de los alimentos. 
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TEHA í . Tr-ansmisión de calor. 
T pi) F. de t. t- ansmi si ¡"¡n ele c. a ot-: 

t-a,jia,-. ón. i..JQ de Biot. Ley de F()ut- er-. 
dos fluidos separados por una pared. 

c.()nduc.c i ¡'¡n, convec.c; on y 
Transmisión de calor entre 

Intercambiadores de calor. 

TEMA 1R. tviétodos de produ~~ión de calor. 
Equiros para la producción de fluido térmico. 

distribtJción y de regulación. 

TEHA 19. Métodos de producción dA fria. 
Refrigeración industrial ror compresión. Otros sistemas de 

refriger-ación industt-ial. Fluidos t-efriget-antes. Sistemas de 
distribución y regulación. Cálculo de la potencia frigorifica. 
Diagrama sicrométrico. 

TEMA 20. Tratamientos previos de ma~erias primas. 
Limpieza y desinfección. Selección y clasificación. 

Acc)ncji ci ()namientc): pel aclo, evi scet-aclo, deshuesad<:), 
descascarillado. Estandarización. 

TEHA 21. La refrigeración en la conservación de alimentos. 
Fundamentos de la conservación en refrigeración. Métodos de 

refrigeración. Cámaras: caracteristicas y utilización. 
Refrigeración en atmósfera controlada. tviodificaciones durante la 
¡-ef t-i ge r a c. i ón. 

TEMA 22. La ~ongela~ión de alimentos. 
Congelación : fundamento. Etapas de formación de cristales 

,je hiel(). Pt-()C;ecJimientos. C()ndic;iones de almac.enaje en 
congelación. Descongelación. Utilización de la congelación para 
la conservación y la transformación de alimentos. 

TEHA 23. Efectos de la congelación. 
iví<)dific;aciones dw-ante la c;ongelación y el almac.enaje en 

estado congelado: crioconcentración y da~os a estructuras 
ce 1 t¡ 1 ares; (Ti opt-otec;tot-es. Efect<:)S sobr-e 1 as causas ele deterioro 
de los alimentos: actividad del agua, crecimiento microbiano y 
viabilidad celular, enzimas, reacciones no enzimáticas. 

TEHA 24. Utilización de altas temperaturas en la conservación de 
a 1 i ment.c)s I . 

Escaldad(), Pasteut-ización y estet-ilización de produc.tos 
envasados. Equipos y procesos utilizados en la industria. 

TEiv1A 25. tJti 1 izac;ión de alt.as t.ernperatw-as en la -'-
Ut::! al irnent()S II. 

Tratamientos térmicos de fluidos: 
pasteurización HTST, esterilización 

pasteurización en cuba, 
UHT. Esterilización de 



a 1 i ment.()S --'-U!:! alta viscosidad. 
Equ i pi)S. 

Acción del calor sobre los 
- ·- • -- "'T"r'"'\"'T" t_. ur vct:::. ! u' • lv1i)d i f i cae iones de 
tratamientos p()r c;a lo;-: 
bacteriológicos, coeficiente C. 

de 

coef i e; i ente 
Contt-o 1 ¡je 

bioquímicos 
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y 

TEMA 27. Otras aplicaciones de los tratamientos térmicos. 
Horneado. Fritura. Tostado. Cocción. Cocción dieléctrica. 

Cocción por microondas. Cocción por inducción. Ohmnización. 
Equipos y procesos utilizados en la industria. 

TEMA 28. Utilización dR la irradiación para la conservación de 
alimentos. 

Caracteristicas de la radiaciones ionizantes. 
los microorganismos. Efectos sobre los alimentos. 
previos. Plantas de irradiación. 

Acción sobr-e 
Tt-at.ami entos 

TEtviA 29. Conser-vación dR los alimentos po;- ¡jept-esión de actividad 
del aaua. 

Concentración. Deshidratación. Atomización. Liofilización. 
Equipos. Confitad(), Saladi). Procesos, aplicaciones y equipos. 
Modificaciones en los componentes de los alimentos. 

TEMA 30. Fermentación. 
Sistemas y tipos de fermentaciones: 

láctica. Fermentos. Materias primas. 
fermentación, fermentadores industriales. 

TEMA 31. Reacciones enzimáticas. 

alcohólica, acética y 
Tecnología de la 

Reacc;iones enzimáticas l:!rl 

Enzimas inmovilizados. Reactores 
tecnología de 
enzimáticos. 

los a 1 i ment.os. 

TEMA 32. Biotecnología alimentaria 
Operaciones biotecnológicas. Fundamento de la manipulación 

genética de microorganismos. Procesamiento. Aplicaciones 
prácticas. 

TEMA 33. Envasado. 
Objetivos del envasado. Materiales empleados para envasar 

alimentos. Tipos y fabricación de envases. Control e inspección. 
Efectos del envasado sobre la conservación del alimento. 
Interacción envase-alimento. 
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TEMA 34. S stemas de envasado y embalaie. 

Dosif cación y llenado. Cerrado hermético de los envases. 
Envasado aséptico . Envasado en atmósferas modificadas. 
Etiquetado. Embalaje . Manipulación y almacenamiento de los 
productos envasados. 

TEHA " .... ..::> o . Pr-odt~ct()S si sternas 1 innieza las i n c:l u s t. ~- i as - , ..! -~ - ·- ..... - ·- ..! - -
di IIJI\:jf!L·dl ld:;:i. en 

Naturaleza de la suciedad . Tipos de superficies. Agentes de 
limpieza y desinfección. Limpieza manual y limpieza automatiza¡ja : 
sistemas "Cleaning In Place". tv1étcJd()S de desinfección. Control de la higiene . 

TEHA 36. Planificaci~n de una industria alimentaria . 
Localización, dimensionado y planteamiento . Caracteristicas 

constructivas. Servicios generales . Procesos y maquinaria. 
Subproductos y residuos. Tratamientos de aguas residuales. 
Seguridad e higiene. 
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INTRODUCCIÓN A LAS TECNOLOGÍAS ESPECÍFICAS 

TECNOIOGfA DE LA LECHE 

TEMA 37. CnnceJtos fundamentales de bio~uimica de la leche. 
Definición. Cornpc¡sic:ión de la leche: vat-iabi l idad. 

Estn~ctw-a : fases y estabi 1 idad. Elementos bi()lógicos de la 
leche. Microbiologia de la leche. 

TEMA 38. Tratamentos de conserva~ión. 
Past.ew-ización. Est.et-ilización convencional. Ester-ilización 

UHT. Leches concentradas. Leche en polvo. 

TEMA 39. Derivados lácteos. 
Nata y mantequilla. C()agulación. Productos lác:teos obtenidos 

fJtH fet-mentación. El ques(), Otn)s pn)ductc)s lácteos. US()S y 
apl ic;ac;icw,es del suet-o de CJUeset-ia. "Cracking" de la leche. 

, 
TECNOLOGIA DE LA CARNE 

TEHA 40. Intr-oducción a la Ciencia y Tecnol()gia de la cat-ne. 
Principales especies y razas de animales productoras de carne. 
Composición del m~sculo esquelético . Transformación del m~sculo 
en cat-ne. 

TEiv1A Li-1. Reft-igeración y congelac;ión. Calidat] t]e la ca;-r,e. 
Carnización defectuosa producida por el frio. Problemas debidos 
al estrés. Métodos de estimación de la calidad. 

TEMA 42. Elaboración de derivados cárnicos. El curado. Productos 
tratados por calor. Productos deshidratados-fermentados. Carnes 
t-eestt-uctur-adas. Conservación qu imi ca. I n-ad i ación de cat-r1e. 
Platos preparados cárnicos. 

TECNOLOGÍA ,...,,.... 
LJt: LOS PRODUCTOS DE LA PESCA 

TEMA 43. Introducción. 
Composición y caracteristicas de los productos de la pesca. 

Cambios "post-mot-tern" y alterac;ión del pescado freSC(). Ft-escu;-a 
del pescado. Manipulaciónes previas. 

TEMA 44. Métodos de conservación. 
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Refrigeración. Congelación. Conservas. 
ahumado, salazón, secado y anchoado. Semi C<:)nse t-v as : 

TEMA 45. Aprovechamiento integral. 
Pesc;ado pic;ado. Cat-ac;tet-ísticas de la matet-ia prima. Pt-oceso 

de obtención. Geles de pescado. Tipos de productos. Tecnología 
u t. i 1 i zacla. P n:)p i edades funcional es. Ot r-<)S p t-oductos de t-i va dos del 
pescado : harina y aceite. 

OTROS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL 

TEMA 46. Huevo y ovoproductos. 
Estructura y composición del huevo. Calidad del huevo 

fresc.o. tviétodos utilizados en el tt-atamiento de los huevos y 
ovoproductos. Selección y clasificación del huevo. Elaboración 
de ovoproductos: métodos y euqipos utilizados. Propiedades 
func i ()na 1 es. 

TEMA 47. Miel y productos apícolas. 
Composición química. Características organolépticas. 

Conservación e industrialización. Polen. Jalea Real. 
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