CURSO 1986-1987

PROGRAMA DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (\1)

INTRODUCCION

CAPITULO I INTRODUCCION

TEMA 1

Introduccién a la Tecnologia de los alimentos. Breve historia

de la Tecnologia de los Alimentos. Capitulos que comprende

la Tecnologia de los Alimentos.

CAPITULO II PINCIPIOS GENERALES DE TERMODINAMICA
TEMA 2

Conceptos generales de Termodinamica. Conceptos basicos. Ter-

minologia empleada en Termodinédmica. Leyes de la Termodinémica
Equilibrio térmico y equilibrio termodindmico. Concespto de tem-—
peratura.

TEMA 3

Equilibrios de Fases

Sistemas simples y compuestos. Equilibrios liquido-liquido.
Equilibrio sélido-liquido. Equilibrio liquido-gas. Disoluciones.
TEMA 4

Termodinamica del vapor de agua y del aire humedo

Conceptos generales. Tablas y diagramas termodinamicos.
Propiedades térmicas del aire himedo. Diagrama de Mollier

Diagrama sicrométrico.
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INTRODUCCION A LAS OPERACIONES BASICAS

CAPITULO III CONCEPTOS FUNDAMENTALES DE LAS OPERACIONES
BASICAS

TEMA 5

Conceptos fundamentales. Proceso o procedimiento. Inge nieria

de los procesos agroalimentarios.. Diagramas de flujo. Opera-
. ’ . ’ . s . . s . .

ciones basicas: Etapas fisicas, quimicas y bioquimicas. Regi-

men estacionario y régimen transitorio. Procesos intermitentes

y continuos.

TEMA 6

Introduccidén a los fendmenos de transporte. Definicién. Clasi-

ficacién de las operaciones bédsicas seglin los fendmenos de
transporte en que se fundan: breve descripcibén de cada una de
ellas.

CAPITULO IV FUNDAMENTOS DE LOS FENOMENOS DE TRANSPORTE

TEMA 7

Conceptos fundamentales: teoria y aplicaciones. Mecanismos de

transporte., Balances macroscdpicos de propiedad. Teoria y apli-

caciones del transporte molecular. Teoria y aplicaciones del

transporte en régimen turbulento.
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CAPITULO V OPERACIONES RELACIONADAS CON EL TRANSPORTE DE CAN-
TIDAD DE MOVIMIENTO
TEMA 8

Transporte de fluidos por conducciones. Transporte de liqui-

dos por conducciones. Cargas en el sistema. Punto de instala-
cibén de una bomba. Rendimiento. Caracteristicas de una bomba.
Bombas hidriulicas. Bombas centrifugas. Seleccidén del tipo mas
conveniente en la industria.

TEMA 9

Transporte de gases por conducciones. Tipos de aparatos. Pun-

to de emplazamiento. Ventiladores. Compresores: tipos.
TEMA 10

¥ sl e { 3
Transporte de cantidad de movimiento en fluidos no newtonianos.

Propiedades reoldgicas de los alimentos liquidos. La tecnologia
de los fluidos no newtonianos. Circulacién de los fluidos no new-
tonianos.

TEMA 11

Transporte de cantidad de movimiento en sistemas sb6lido-liquido

Circulacién de fluidos a través de lechos porosos. Fluidizacién:
tipos de fluidizacidn: comportamiento del lecho fluidizado. Trans-
porte neumdtico e hidrdulico. Separacién sbélido-fluido: aplicaciones.
TEMA 12

Otras eperaciones badsicas de transporte de cantidad de movimiento.

Agitacidén y mezclas. Agitadores: tipos. Mezcladoras: tipos: efica-

cia del mezclado. Aplicaciones.



CAPITULO VI OPERACIONES DE SEPARACION BASADAS EN EL TRANSPORTE
DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO
TEMA 13

Sedimentacidén y centrifugacidn. Separacidn de sdélidos. Decan-

tadores. Aplicacidén de la fuerza centrifuga a la sedimenta-
cibén. Tipos de centrifugas. Cielones e hidrociclones.
TEMA 14

Separacidn por membranas. Filtracidén. Ultrafiltracidén. Osmo-

sis inversa. Principios fisico-quimicos. Equipos utilizados.
Aplicaciones.

CAPITULO VII OPERACIONES RELACIONADAS CON TRANSMISION DE CALOR

TEMA 15

Transmisidn de calor: Aplicaciones. Transmisidén de calor por

conduccién en sbélidos. Transmisibén de calor por conveccidn,

Transmisién de calor entre dos fluidos separados por una pared.

Transmision de calor en fluidos no newtonianos. Cambiadores de
calor en la industria de alimentos. Transmisidn de calor por
radiaccioén. Transmisién de calor por radiaccién y conveccidn
simultaneas. Utilizacién del microondas en la industria ali-
mentaria.

TEMA 16

Otras aplicaciones de la transmisibén de calor. Aparatos para

la produccién de vapor. Sistemas de regulacién y distribucidn
del vapor. Evaporacidn.

TEMA 17 .

Refrigeracion. Importancia. Regulacibén del proceso. Refrigera-

cion industrial por compresidén. Otros sistemas de refrigera-

cidén industrial.
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CAPITULO VIII OPERACIONES RELACIONADAS CON TRANSFERENCIA DE

MATERIA
TEMA 18

Operaciones relacionadas con transferencia de materia sin

transmisién de calor. Absorcidén. Desabsorcidn. Extraccidn

liquido-liquido. Extraccién sbélido-liquido. Intercambio idnico.
TEMA 19

Operaciones relacionadas con transferencia simultanea de calor

y materia. Humidificacién y deshumidificacién. Deshidratacidn
de alimentos. Liofilizacidbn. Destilacién y rectificaciédn.
Cristalizacidn.

CAPITULO IX OPERACIONES MECANICAS

TEMA 20

Introduccién a las operaciones mecadnicas. Transporte y alma-

cenamiento de sb6lidos. Reduccién de tamafio y tamizado de so6-
lidos: aparatos de reduccibén de tamafio: manejo de las insta-

laciones de reduccidén de tamafio: tamizado.

PROCESOS GENERALES DE CONSERVACION Y ENVASADO

DE ALIMENTOS

CAPITULO X INTRODUCCION
TEMA 21

Produccidn, industrializacidén y distribucidén de alimentos. Prin-

cipales procesos de produccibn, industrializacidn y distri-
‘bucidon de alimentos. Procedimientos utilizados para la conser-

vacién de alimentos.
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CAPITULO XI MATERIAS PRIMAS Y ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS
TEMA 22

Métodos preparativos. Limpieza. Desinfeccién. Clasificaciébn,

Métodos de preparacidén en Industrias CArnicas. Métodos de pre-
paracién en Industrias Pesqueras. Métodos de preparacidn en
Industrias Lacteas. Métodos de preparacidén en Industrias de
Ovoproductos.

CAPITULO XII TRATAMIENTOS MECANICOS

TEMA 23

Los tratamientos mecdnicos y sus aplicaciones. Emulsificacién

Homogenizacién. Estrujamiento. Extraccién de zumos. Extrusidn,
Moldeado. Hinchado. Aglomeracidn. Equipos y procesos utiliza-
dos en la industria agroalimentaria

CAPITULO XIII TRATAMIENTOS TERMICOS

TEMA 24

Utilizacidén del frio para la conservacidén de alimentos. Accidn

letal del frio: Aplicaciones. Refrigeracidén en atmosfera nor-
mal y controlada. Camaras: Caracteristicas y utilizacidn. Con-
gelacién. Equipos y procesos utilizados en la industria.

TEMA 25

Utilizacibn del calor para la conservacidén de alimentos. Es-

caldado. Pasteurizacidén y esterilizacidén de productos envasa-

dos: Aplicaciones. Equipos y procesos utilizados en la industria.
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TEMA 26

Utilizacibn del calor para la conservacidén de alimentos: Tra-

tamientos térmicos de fluidos. Pasteurizacién de fluidos: Pas-

teurizacidén en cuba: Pasteurizacidén H. T. S. T.. Esterilizacién
de fluidos: Esterilizacién U.H.T.. Equipos y procesos utiliza-
dos en la industria.

TEMA 27

Otras aplicaciones de los tratamientos térmicos. Fritura. Tos-

tado. Horneado. Coccién. Utilizacidn del microondas. Equipos
y procesos utilizados en la industria.

CAPITULO XIV IRRADIACION

TEMA 28

Utilizacién de la irradiacibén para la conservacidén de alimen-

tos. Caracteristicas de las radiacciones. Accién de las radia-
cciones sobre los microorganismos. Accibén de las radiacciones

sobre los alimentos. Tratamientos previos. Plantas de irradia-
cibn.

CAPITULO XV DEPRESION DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA

TEMA 29

Técnicas utilizadas para disminuir la actividad acuosa de los

alimentos. Concentracidén. Deshidratacién. Liofilizacién. Con-
fitado. Salado. Procesos, aplicaciones y equipos utilizados en

la industria agroalimentaria.
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CAPITULO XVI ENVASADO, ALMACENAJE Y DISTRIBUCION

TEMA 30

Envasado y embalado. Tipos de envases. Envases de vidrio: Fa-

bricacién: tapas para los envases de vidrio. Envases de mate-
riales plasticos: Fabricacidén de envases: permeabilidad.
TEMA 31

Envases metdlicos. Hojalata y chapa negra: Fabricacién de en-

vases: caracteristicas que presentan. Aluminio: Fabricacién de
envases: caracteristicas que presentan. Barnizado.
TEMA 32

Envases complejos. Cartdén parafinado: Utilidad y composicidn

Complejos de polietileno-cartén-aluminio: Composicién del en-
vase y utilidad.
TEMA 33

Sistemas de envasado y transporte. Dosificacidén y llenado. Ce-

rrado. Envasado aséptico. Manipulacidén y almacenamiento de pro-
ductos envasados. Transporte interno y externo.

CAPITULO XVII METODOS DE LIMPIEZA EN LAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

TEMA 34

Productos y sistemas de limpieza en las industrias agroalimen-

tarias. Productos de limpieza y desinfeccibén. Limpieza manual.

Limpieza automatica. Sistema C.I.P. Otros sistemas.




CAPITULO XVIII PLANIFICACION DE LAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

TEMA 35

Aspectos generales para planificar una industria agroalimen-

taria. Localizacién, dimensionado y planteamiento. Caracteris-—
ticas constructivas. Servicios generales. Procesos y maquina-
ria. Subproductos y residuos. Tratamientos de aguas residuales

Seguridad e higiene.

TECNOLOGIAS ESPECIFICAS

CAPITULO XIX TECNOLOGIA DE LAS FERMENTACIONES

TEMA 36

Fermentacibén alcoholica. Fundamentos. Materias primas. Ren-

dimientos. Equipos utilizados a nivel de laboratorio. Equi-
pos industriales.
TEMA 37

Fermentacidén lactica. Fundamentos. Materias primas. Rendimien-

tos. Equipos utilizados a nivel de laboratorio . Equipos indus-
triales.
TEMA 38

Fermentacidén acética. Fundamentos. Materias primas. Rendimien-

tos. Equipos utilizados a nivel de laboratorio. Equipos indus-
triales.
TEMA 39

Otros acidos orgadnicos obtenidos por fermentacidén. Acido citri-

co. Acido mélico. Acido succinico. Acido glucénico y Acido gi-

berélico. Fundamentos, materias primas y equipos utilizados.

31




CAPITULO XX TECNOLOGIA DE LA LECHE
TEMA 40

Composicién y propiedades de la leche. Definicidbn y clasifi-

caciones seglin Cédigo Alimentario. Sustancias plasticas y ener-
geticas, Biocatalizadores. Elementos bioldgicos.
TEMA 41

Recepcidén y tratamientos iniciales de la leche. Filtracidén. Re-

frigeraciéon.Termizacién. Higienizacién y desnatado.
TEMA 42

Métodos de conservacidén de la leche. Pasteurizacién. Esterili-

zaci6én. Concentracidén. Evaporacidn. Sistemas de envasado.
TEMA 43

Productos derivados de la leche I. Mantequilla y crema. Leches

fermentadas. Leches especiales.
TEMA 44

Productos derivados de la lechell. Quesos: Clasificacibn, elabo-

racién y maduracién.Caseinas y productos derivados.
TEMA 45

Reglamentaciones. Reglamentacién técnico-sanitaria y normas ge-

nerales de calidad de la leche y de los productos l4cteos.

CAPITULO XXI TECNOLOGIA DE LA CARNE

TEMA 46

Composicién de la carne y sus productos inmediatos. Composicibn

quimica de la carne. Componentes mayoritarios. Componentes mino-
ritarios.

TEMA 47

Concepto de misculo. El misculo. Cambios biofisicos y bioquimi-

cos que acompafian a la rigidez cadavérica. Miopatia exudativa

o P.S.E..Misculos blancos y rojos. Tejido conjuntivo.
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TEMA 48

Caracteristicas de la carne. Concepto de carne segln Cbdigo

Alimentario. Canales. Calidad de la carne: Aspecto externo de
la carne como factor de calidad: factores que inciden en la
calidad de la carne. Tejido adiposo de la canal.

TEMA 49

Métodos de conservacibén de la carne. Conservacidén de la carne

por el frio. Conservacidén de la carne por radiaccién. Trata-
mientos térmicos de la carne. Ahumado. Otros métodos de conser-
vacién.

TEMA 50

Productos derivados de la carne. Tecnologia de la fabricacién

de productos salados. Tecnologia de la fabricacién de productos
curados. Tecnologia de la fabricacidén de embutidos. Otros pro-
ductos derivados de 1la carne.

TEMA 51

Reglamentaciones. Reglamentacidén técnico-sanitaria y normas

generales de calidad de la carne y de los productos cérnicos.

CAPITULO XII TECNOLOGIA DEL PESCADO

TEMA 52

Composicibén del pescado y de sus productos inmediatos. Compo-

sicidén quimica del pescado. Componentes mayoritarios. Componen-—
tes minoritarios.
TEMA 53

Caracteristicas del pescado. Concepto de pescado segin Cbddigo

Alimentario. Estudio particular del '"rigor mortis" y su impor-
tancia en Tecnologia Pesquera. Calidad y frescura del pescado.

Manipulacién del pescado.
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TEMA 54

Métodos de conservacidén del pescado. Refrigeracidén y congela-

cién del pescado. Liofilizacibén. Ahumado. Salazdn y secado del

pescado.
TEMA 55

Conservas y semiconservas del pescado. Fundamentos y concep-

tos basicos. Semiconservas. Procesos de maduracién. Conservas.
TEMA 56

Preparaciones especiales. Salchichas y hamburguesas de pescado.

Conservas dietéticas. Huevas de pescado. Conservas para anima-
les domésticos.

TEMA 57

Productos derivados del pescado. Harinas de pescado. Solubles

de pescado. Aceites de pescado. Concentrados de proteinas de
pescado.
TEMA 58

Reglamentaciones . Reglamentacién técnico-sanitaria y normas

generales de calidad del pescado y de los productos derivados.

CAPITULO XIII TECNOLOGIA DE LOS HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

TEMA 59

Métodos utilizados en el tratamiento de los huevos y ovopro-

ductos. Seleccidn y clasificacién del huevo. Composicién de los
constituyentes del huevo. Métodos de rotura y separacién de los
constituyentes. Pasteurizacibén de los constituyentes del huevo.

Elaboracién de salsas y postres. Reglamentaciones técnico-sanitarias.
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PROGRAMA DE PRACTICAS DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

BOMBAS CENTRIFUGAS

El objetivo de la practica consiste en la eleccidén y manejo
de una bomba centrifuga y el uso de las tablas de caracteris-
ticas.

AGITACION

Sistemas de agitacién para diferentes tipos de productos
y evaluacidén de resultados.

DESINTEGRACION MECANICA DE MATERIALES Y TAMIZADO

Trituracién de muestras de sb6lidos en un molino de martillos
y clasificacién por tamizado de los materiales resultantes.

HOMOGENIZACION

Conocimiento del homogenizador de véalvulas y homogenizacidn
de un liquido alimenticio.

AMASADO Y EXTRUSIONADO

Métodos utilizados en la elaboracibén de distintas pastas
alimentarias y sus aplicaciones.

CENTRIFUGACION

Centrifugacidén de un alimento liquido y separacidén por den-
sidades a alta velocidad.

FILTRACION

Realizacidn de varias experiencias de filtracibén a presidn
constante de productos alimenticios.

ULTRAFILTRACION

Se dan a conocer los sistemas de ultrafiltracibn, el montaje
de membranas y los procesos de concentracidén por membrana.

OSMOSIS INVERSA

Sistemas de separacibén por osmosis inversa, funcionamiento
de las membranas y aparatos y bombas de presién.

EBULLOSCOPIA

Evaluaci6on de la temperatura de ebullicién de alimentos a
diferentes presiones y concentraciones. Diagrama de Duhring.
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VELOCIDAD DE PENETRACION DEL CALOR

Estudio de la velocidad de penetracién del calor. Utilizaciédn
del termopar, funcionamiento e instalacion.

INTERCAMBIADOR DE CALOR POR PLACAS

Funcionamiento, montaje y utilizacion.

AUTOCLAVE

Uso del autoclave para la esterilizacidén de alimentos.

ESCALDADO

Escaldado, como método preparativo de alimentos, desti-
nados a congelacibén y/o enlatado.

FABRICACION DE CONSERVAS (I)

Elaboracibén de una conserva vegetal, que requiera proceso
de esterilizacidn.

FABRICACION DE CONSERVAS (II)

Elaboracidén de una conserva pesquera.

FABRICACION DE CONSERVAS (III)

Elaboracién de una conserva vegetal, mantenida por concen-
tracién de azlcares.

FABRICACION DE CONSERVAS (IV)

Elaboracién de una conserva carnica.

ANALISIS Y CONTROL DE CIERRES

Se explican los métodos de analisis y el control de los
sistemas de sellado.

CONTROL DE CALIDAD DE ENVASES

Sistemas de localizacidn de defectos en distintos tipos
de envases.

HORNEADO
El horneado en el procesado de distintos alimentos.

MICROONDAS

Aplicaciones practicas de las técnicas de calentamiento
de alimentos por microondas.
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DESHIDRATACION POR AIRE CALIENTE

Practica un proceso de deshidratacidn de alimentos
vegetales por medio de aire caliente.

DESTILACION

Utilizacién de un equipo de destilaciodn, realizando un
caso practico de rectificacidn.

EXTRACCION SOLIDO-LIQUIDO

Uso de un método de extraccidén de azlcares para la
algarroba, utilizando agua como agente de extraccidn

EXTRACCION LIQUIDO-LIQUIDO

Extraccidn con tricloroetileno de una disolucibén acuosa
de cafeina.

CRIOSCOPIA

Determinacidn de la temperatura de congelacidon de diversos
productos alimenticios a diferentes presiones y concentra-
ciones, calculando las curvas de enfriamiento.

CRIOCONCENTRACION

Funcionamiento de un liofilizador, y realizacidén de proceso
de criocentracidn.

OBTENCION DE UNA BEBIDA CARBONICA

Produccién de una bebida carbonica refrescante, explicando
las condiciones de solubilidad del anhidrico carbdnico.

PRODUCCION DE VAPOR

Funcionamiento de un generador de vapor y sus sistemas de
control corespondientes.

AIRE COMPRIMIDO

Funcionamiento de un compresor de aire, con todos sus
sistemas.

PRODUCCION DE FRIO POR COMPRESION

Funcionamiento de un circuito de produccién de frio por
compresidn, controles y utilidad.




