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OBJETIVOS

- 
Conocimiento del concepto y las funciones del Procesado de los Alimentos.

- 
Estudio de los conceptos tecnológicos básicos así como de la estructura y situación de la Industria Alimentaria en España.

- Estudio de las estrategias y procesos industriales diseñados para la conservación y transformación de los alimentos.

- 
Conocimiento de los efectos de los distintos procesos en las características tecnológicas, higiénicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos.

- 
Estudio de la tecnología de obtención de los principales productos alimenticios.

PROGRAMA
INTRODUCCIÓn 

Tema 1.
Presentación de la asignatura. Concepto y objetivos. Industria Alimentaria. Situación actual en España. 
CONSERVACIÓN Y TRANSFORMACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Tema 2.
Métodos generales de conservación y transformación de los alimentos. Clasificación. Conceptos básicos del procesado de los alimentos: operación, proceso y diagrama de flujo. 
Tema 3.
Conservación por frío. Efecto de las bajas temperaturas en los microorganismos, enzimas, nutrientes, estructuras biológicas y propiedades sensoriales. Procedimientos de aplicación de frío. 

Tema 4. 
Refrigeración. Congelación. Descongelación. Vida útil de los alimentos refrigerados y congelados. 

Tema 5. 
Conservación por calor. Efecto del calor en los microorganismos y enzimas. Parámetros termomicrobiológicos. Efecto del calor en los nutrientes, estructuras biológicas y propiedades sensoriales de los alimentos. 

Tema 6. 
Tipos de tratamientos térmicos. Esterilización. Pasterización. Termización. Vida útil de los alimentos tratados térmicamente. 

Tema 7. 
Radiaciones electromagnéticas utilizadas en la Industria Alimentaria. Calentamiento mediante radiaciones electromagnéticas. Efectos en los alimentos. Aplicaciones.

Tema 8.
Conservación mediante radiaciones electromagnéticas. Radiaciones ionizantes. Efectos en los alimentos. Aplicaciones. 

Tema 9. 
Conservación por descenso de la aw, pH y potencial redox. Efectos en los alimentos. Evaporación. Deshidratación. Liofilización. Aplicaciones. 

Tema 10.
Conservación química de los alimentos. Agentes antimicrobianos. Antioxidantes. Nuevos conservantes. 
Tema 11. 
Utilización de atmósferas modificadas y controladas en la industria alimentaria. Efectos en los alimentos. Aplicaciones.

Tema 12.
Nuevos métodos de conservación de los alimentos. Métodos combinados. 

Tema 13.
Transformación de los alimentos I. Objetivos. Métodos. Reducción de tamaño. Separación. Aplicaciones.

Tema 14. Transformación de los alimentos II. Mezcla. Extrusión. Aplicaciones.
Tema 15.
Transformación de los alimentos III. Fermentaciones. Cultivos iniciadores. Utilización de enzimas. Otras operaciones de transformación. 

ENVASADO, ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y DISTRIBUCIÓN DE LOS ALIMENTOS

Tema 16. 
Envasado de los alimentos. Funciones del envase. Interacciones entre el envase y el alimento. Materiales y técnicas de envasado. 
Tema 17. 
Almacenamiento. Transporte. Distribución. Condiciones en las que debe realizarse. Influencia en la vida útil de los alimentos. 
TECNOLOGIA DE LA FABRICACIÓN DE ALIMENTOS

1. LECHES COMERCIALES Y PRODUCTOS LÁCTEOS
Tema 18.
Tratamiento de la leche cruda hasta su procesado. Refrigeración. Termización. Tratamientos térmicos para la conservación de la leche. Efectos en las propiedades sensoriales y nutritivas de la leche. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 
Tema 19.
Leches fermentadas. Proceso de elaboración. Efectos en las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 
Tema 20.
Quesos. Tipos. Tecnología general de elaboración. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 
Tema 21. 
Derivados lácteos grasos. Nata. Mantequilla. Proceso de elaboración. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 
2. CARNE Y PRODUCTOS CÁRNICOS

Tema 22. 
Carne. Faenado de la canal. Principales operaciones. Ablandamiento artificial.
Tema 23. 
Productos y derivados cárnicos I. Productos cárnicos frescos. Productos cárnicos adobados. Vida útil de estos productos. 
Tema 24.
Productos y derivados cárnicos II. Productos cárnicos tratados por el calor. Vida útil de estos productos.

Tema 25.
Productos y derivados cárnicos III. Curado de la carne. Productos curados y salazones. Vida útil de estos productos.
3. Pescado, mariscoS y derivados
Tema 26.
Pescado fresco, moluscos y crustáceos. Obtención y manipulación. Refrigeración y congelación. Vida útil de estos productos. 
Tema 27. Conservación del pescado mediante salazón y desecación. Ahumado. Efectos de estos tratamientos en las propiedades del pescado. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 
Tema 28.
Escabechado. Conservas de pescado. Efectos de estos tratamientos en las propiedades del pescado. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 

Tema 29.
Otros productos derivados del pescado. Surimi y similares. Caviar y similares. Otros derivados. Vida útil y condiciones de almacenamiento de estos productos. 
4. CEREALES Y DERIVADOS
Tema 30.
Almacenamiento y conservación de los cereales. Tipos de molturación. Productos de la molturación. 
Tema 31. Cereales panificables. Proceso de panificación. 
Tema 32. Producción de pastas alimenticias. Tipos. Proceso de elaboración. 
Tema 33.
Arroz. Procesado y tipos. Otros cereales. Cereales de desayuno. 

5.  LEGUMINOSAS, FRUTAS, HORTALIZAS Y DERIVADOS
Tema 34.
Leguminosas. Procesado y formas de presentación. Productos derivados. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 

Tema 35.
Vegetales frescos. Refrigeración. Conservación mediante modificación de la atmósfera. Irradiación. Efectos de estos tratamientos en las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida útil y condiciones de almacenamiento. Productos mínimamente procesados.

Tema 36.
Conservas de frutas y hortalizas. Tipos de tratamientos térmicos. Etapas del proceso. Otros métodos de conservación de frutas y hortalizas. Efectos de estos tratamientos en las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 
Tema 37.
Zumos de frutas y hortalizas. Proceso de elaboración. Zumos concentrados. Otros derivados. Efectos de estos tratamientos en las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida útil y condiciones de almacenamiento. 

6. BEBIDAS 
Tema 38.
Características del agua empleada para la elaboración de alimentos y bebidas. Bebidas no alcohólicas. Aguas envasadas. Tratamientos aplicados. Envasado. 

Tema 39.
Bebidas estimulantes. Bebidas refrescantes. Proceso de elaboración. 
Tema 40.
Bebidas alcohólicas. Vino. Tipos de vinificación: en tinto, en blanco y en rosado. Conservación y envejecimiento. 

Tema 41.
Vinos generosos y licorosos. Vinos espumosos. Proceso de elaboración. 
Tema 42.
Cerveza. Proceso de elaboración. Cervezas con bajo contenido de alcohol.
Tema 43. Aguardientes. Licores. Proceso de elaboración. 

7. ACEITES, GRASAS Y DERIVADOS
Tema 44. Aceite de oliva. Tecnología de obtención. 

Tema 45.
Otros aceites. Proceso de elaboración de los aceites de semillas. Grasas y derivados grasos.
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· Páginas web

-
Institute of Food Technologists (Chicago, EE.UU.): http://www.ift.org/cms/
-
Institute of Food Research (Reino Unido): http://www.ifr.ac.uk/
-
Federación Española de Industrias de la Alimentación y Bebidas: http://www.fiab.es/
-
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación: http://www.mapa.es/
-
Dirección General de Agricultura y Desarrollo Rural de la Comisión Europea: http://europa.eu.int/comm/agriculture/index_es.htm
-
Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO): http://www.fao.org/index_es.htm
-
Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición: http://www.aesa.msc.es/aesa/web/AESA.jsp
· Listas de distribución
CYTALI: lista de distribución sobre Ciencia y Tecnología de los Alimentos

Dirección del servidor: listserv@listserv.rediris.es

Dirección de la lista: cytali@listserv.rediris.es

Información en http://www.rediris.es/list/info/cytali.html
Página web (Comunidad CYTALI): http://www.cytali.org/tiki/tiki-index.php 

CRITERIOS DE EVALUACIÓN

Se realizará un examen final en febrero y otro en septiembre sobre los contenidos de la asignatura. Los exámenes constarán de 8-12 preguntas de desarrollo y/o tipo test y también podrán incluir la resolución de algún supuesto teórico relacionado con los contenidos impartidos durante el curso. 

REVISIÓN DE EXÁMENES

La fecha de revisión se publicará junto con las calificaciones.

