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TEMA 10. Control de calidad.
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Lerinicion. Analisis de riesgos e identificacién Y control
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de puntos criticos de fabricacién., Gestidtn de la calidad.
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13. ances macroscopicos de propiedad.
Balances de propiedad. Balance de materia, energia, cantidad
de movimiento.

TEMA

Agitacion y mezc
Emii] >. Extrusidn., Equipos
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TEMA 17. Transmisidn de calor.,
Tipos de transmision lw] calor: ¢ onduccion ;  Cconveccidn
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TEMA 18. Metodos de produccidn de calot .
Equipos para la produccién de fluido térmico. Sis temas de
. .

Aistribucidn y de regu

TEMA 19, Métc
Refrige S sistemas de
refrigeracioi Sistemas de
distribucidn ‘Frigor ifica.
Diagrama sic
TEMA 20. Tratamientos previos de
Limpieza y desinfeccidn. .
Acondicionamiento: pelado, ; huesado,
descascarillado. Estandarizacién.
TEMA 21. La refrigeracién en la conservacidn de alimentos.
Fundamentos de la conservacién en refrigeracién. Métodos de
refrigeracion. Camaras: i i
Refrigeracion en atmédsters
refrigeracién.

TEMA 22. La congelacién de

Congelacidn: fundamento. Etapas de formacidén de cristales
de hielo. Procedimientos. Condiciones de almacenaje en
congelacién. Descongelacién. Utilizacidn de la congelacidén para
la conservacién y la transformacién de alimentos.

TEMA la congelacion.
cCic durante la congelacién y el almacenaj
estado congelado: crioconcentracid y dafos T
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TEMA 24. Utilizacidn de altas temperaturas en la conservacién de
alimentos T,

Escaldado. Pasteurizacién vy esterilizacién de productos
envasados. Equipos y procesos utilizados en la industria.

TEMA 25. Utilizacidén de altas temperaturas en la conservacion de
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alimentos T7T.
Tratamientos térmicos de fluidos: pasteurizacidén en cuba,
pasteurizacién HTST, esterilizacién UHT. Esterilizacion de
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alimentos de alta . Esterilizacidn de
particulados. Fquipos.
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TEMA 28. Utilizacién de la irradiacién para la conservacién de
alimentos.

Caracteristicas de Ja radiaciones ionizantes. Accién sobre
los microorganismos. Efectos sobre los alimentos. Tratamientos

previos. Plantas de irradiacidn.

en =% Hls id zacién., Liofilizacidn.
Equipos. Confitado. Salado. Procesos aplicaciones y equipos.

. . 11C 3
Modificaciones en los componentes de los alimentos.

ca vy
1a
TOS.,
inmovilizados.
TEMA 32. Biotecnologia alimentaria

Operaciones biotecnolégicas. Fundamento de la manipulacion
genetica de microorganismos. Procesamiento. Aplicaciones
practicas.

TEMA 33.

Objetivos del envasado. Materiales empleados para envasar
alimentos. Tipos y fabricacién de envases. Control e inspeccidn.
Efectos del envasado sobre la conservacién del alimento.
Interaccidn envase—-alimento.



dddd
A A AR A A AR R AR R R R R R R R RRRRAARRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRPRRRRR D!

; Tipos de superficies. Agentes de

Timpieza y desinfeccisén. Limpieza manual y Timpieza automatizada:
sistemas "Cleaning In lace”. Métodos de desinfeccidon. Control
de la higiene.
TEMA 36. Planificacidn de una industria alimentaria.

tocalizacidn, dimensionado Y planteamiento. Caracteristicas
constructivas. Servici 0s generales. Procesos Yy maguinaria.
Subprodiuctos Y residuos. Tratamientos de aguas residuales,
Seguridad e higiene.



TECNOLOGTA DE LA LECHE

TEMA 37, Conceptos rundamentales de bioguimica de la leche.
Definicidn, Composicidn de 1a leche: variabilidad.

Estructiura Tases vy estabilidad. Flementos biolégicos de 1a

leche. Microbiologia de 1a teche,

TEMA Ei0N.
Oon convencional. Esterilizacidn
UHT. DOIvVo.
agulacioén. Productos lacteos obtenidos
Otros productos l4cteos. Usos vy
eseria. "Cracking" de 1a leche.

s
TECNOLOGTIA DE LA CARNE
TEMA 40, la Ciencia y Tecnologia de la carne.
Principa razas de animales productoras de carne.
Composi esquelético. Transformacisén del misculo
en carne.
TEMA 4 y congelacién. Calidad de 1a carne.
Carniza oducida por el frio. Problemas debidos
al estr imacion de la calidad.
TEMA 42. Elaboracién de derivados cdrnicos. E] curado. Productos
tratados por calor. Productos deshidratados—fermentados, Carnes
reestructuradas. Conservacién quimica. Irradiacién de carne.
Platos preparados carnico

LOMPOSICion y caracteristicas de los productos de la p
Cambios "post-mortem" y alteracidén del pescado fresco. Frescura
» . ; o
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Refrigeracion. Congelacidn. Conservas. Semiconservas
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EMA 47, Miel v productos apicolas.
Composicidn guimica. Caracteristicas organolépticas.
Conservacién e industrializacion. Polen. Jalea Real.
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