
TEMA 1. Introducción a la disciplina.- La Ciencia y la Tecnología de los 
Alimentos en el mundo: Evoluci6n histórica; pasado, presente y -
futuro de la ciencia y tecnología de los alimentos.- La ciencia 
y la tecnología de los alimentos en España.- Objetivos de la tec 
nolog!a de los alimentos.- Conservaci6n de los alimentos: funda
mentos te6ricos, evoluci6n_y estado actual de los mismos. 

CONSERVACION DÉ LOS ALI~mNTOS POR CONTROL DE LA ~WERf1TL~ 

TEMA 2. La conservaci6n dehs alimentos por el frío.- Principios básicos.
Fr1o y calor como fenomenos f~sicos (medici6:ñ y unidades).- Ti-
pos de calor (latente y sensible); Sistemas de medida (unid~des, 
mag~itudes e interconversi6n de las mismas).- Unidades de inte-
rés en Tecnología (longitud, volumen, temperatura, presiéSn,etc.~· : 
~mgnitu¿as e interconversi6n.- Sistemas de producci6n de frío 
(físicos y químicos) • - Sistemas químicos - .(Jilezclas frigoríficas ~ 
diversas).- Sistemas fí~icos (expansión~ · disoluci6n, cambio de
estado, etc.).- Producci6n del frío por absorci6n (mecanismo de 
funcionamiento y estudio de diversos sistemas).- Producción de
frío por co!!1presión: estudio del fenómeno.- Tipos y caracter.ís:.:i
cas de los líquidos refrigerantes !presio~~s de vapor, calores -
latentes de vaporizaci6n, etc.).- Instalaciones de producción de 
fri~o por compresión: estadmo de los diversos tipos (componenteo, 
características y funcionamiento): compresores, evaporadores,vgl 
vulas, condensadores, etc.~- Sistemas de producción de frío por 
absorción: Estudio del fenómeno; tipos y características.- Siste 
mas de aplicaci6n Ge frío en refrigeración : Refriryeraci6n direc=~ 
ta e indirecta¡ refrigeración por _aire (1.:-.stalaciones está·.::icG.<s 
y dintlmicas) .- f·!odernas · instalaci0nes de refrigeraci6n.- Conpor-
tamiento de los ali~ruentos frente al frío: Cantidad térmica y ca-· 
pacidad calorífica {algunos ejemplos).- Cálculos para una insta
lación frigorífica: Volumen de los almacenes y necesidades frigo 
r!ficas en refrigeración y congelaci6n.- Algunos ejemplos de cál 

· culos de necesidades frigoríficas.- Cuidados especiales en el -
planteamiento y manejo de las instalaciones-· frigoríficas (renova
ción de aire, la quemadura por el frío, etc.).- Aeci6n del frío 
sobre los microorganismos y las reacciones enzi."'tláticas. 

!.a conqelaci6n.- El fen6roeno de la congelé!ci6n ( subenfriamient.o, 
etc .1--:-'- La cristalización del agua (nucleaci6n y crecirni0nto -
cristalino, tar1año de los cristales de hielo, etc.).- Recristali 
zaci6n {isomérica, rr~gratoria, etc.).- Cristalizuci6n intra y e': 
tracelular.- Fen6menos des~~cadenados por la congelaci6n (crun--
bios de voluraen, concentraci6n de solutos, etc.).- Aspectos tec
nológicos de la congelaci6n (preenfriamiento, congelación, alma
can~iento, descongelaci6n).- La ultracongelaci6n.- Sistemas in
dustriales de co~gelaci6n (por aire, co2 , N2 , por innersi6n, con 
tacto placas, el lecho fluidificado; Gyroscandia, ~rr~fr~&zer, -
eLe.).- Selección del método adecuado para la congelaci6n y cos
tos.- La congelaci6n de qiversos alimentos (ejemplos) y discu-
si6n del método.- Eráficas de congelaci6n.- Almacenamiento en co~ 
gelaci6n y descongelaci6n.- Vida ütil de los alimentos en conge-
lación.- La acci6n de la congelaci6n sobre los microorganismos y 
las reacciones enzimáticas. 

T?X~~ 3. La conservación de los· alimentos por el calor: La apertización.
Recuerdo hist6rico.- La aplicaci6n del calor a los alioentos - , 
(cocci6n, - escaldado, pasteurizaci6n y esterilización).- Acci6n -\ 
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del calor sobre los microorganismos, enzimas y substancias ali 
menticias: valores D y z.- Comportamiento de los microorganis= 
mos frente al calor.- Destrucci6n ordenada de los roicroorga-
ni~aos por las temperaturas elevadas.- Concepto de riesgo (co
mercial y sanitario).- Cálculo de un tratamiento t~rrr~co (méto 
don)$- M~todo general modificado: Gráficas de supervivencia,va 
lores D ; gráficas normales y anómalas.- Factores que afectan~ 
los val~res de termorresistencia de un germen.- Gráficas de le 
talidad térmica (valores Z y valores L).- Eficacia letal del::; 
tratamiento.- Cálculo de tratantientos t~rmicos y problemas di
versos.- Aplicaci6n de los tratamientos t~rmicos.- Vapor para 
la esterilización: calidad y consumo.- Tipos de botes, denomi
naci6n , t.amaño y centro térmico.- El autoclave convencional:el 
man6metro, el termómetro y su mantenimiento.- Manejo y manteni 
miento del autoclave.- Autoclaves discontinuos y contínuos --
(Sterilmati.c, Orbitort, I-Iydrostatic, Hydrolock, y torres de es 
terilización, etc.).- Tratamiento illiT.- Algunos puntos impar-= 
tantea del envasado aséptico. 

Alteraci6n de la conserva: Clasificaci6n de las conservas por 
su acidez.- Microorga~ismos contaminantes de lls conservas (va 
lores D de las espP.cies más corrientesr etc.~.).- Clasifica--
ción y características de interés en la termobacteriolcJg!a 
Análisis de la conserva alterada: desarrollo y proceso. 

CONSERVACim~ DE LOS ALD!n,q•ros POR CONTROL DE SU ACTIVI

DAD DE AGUA 

TEH..'\ 4. Prin'?i.pios físicos generales: Estructura del agua, propiedades 
ffsico quÍmicas, ley de Raoult.- Actividad de agua: (aw) sist.e 
mas de medida.- Exigencias en a de los microorganismos~- Iso
termas de absorción.- Agua libr~ y ligada. Histéresis.- Inte-
rés de las isoter.m~s de absorci6n en tecnología.- Influencia ~ 
de la composición y estado f!sico de los alimentos en su capa
cidad de captación de agua.- Actividad de agua y reacciones y 
alteraciones de los alimentos. 

La evaporaci6n.- El fen6meno de la evaporación.- Transmisión -
de calor (con.ducci.6n, convección, radiación); intercambio de 
calor e intercambiadores (c~lculos) .- Cálculos de evaporación 
(balances éie masa y energía).- Tipos de evaporadores.- Siste--
mas de reaprovechruniento de en~rg!a (ter~mo y turbocompresores, 
etc ••• ). 

' La concentración de fluidos mediante procesos de membrana6-
FÍsica del proceso .. - Tipos de membranas y aplicacioñ.e~-;~- La. os 
mosis invertida y su aplicación en la inéiustri.a alimentaria. 

La deshidrataci6n.- El fenómeno de la deshidrat.ación: Defini-
ción~ etc ••• - Componentes de proceso.- Tipos de deshidratación.
Algunos parámetros de las mezclas aire-vapor.- Huraedad absolu
ta, relativa y entalpía de las mezclas aire seco-vapor de agua.
Di.agrf' .• mas psicrométricos.,- Ef'icacia de la utilización del ca
lor en el proceso.- Consumo específico de vapor.- Transferen-
cia de materia y energía en el proceso.- Curvas de secado y ve 
locidad de secado (influencia sol)re la caliclad de alimentos).=
Almacenamiento de los productos deehidratados.- Instalaciones 



industriales de deshidratación (tdnelcs, tambores, dashid4ata
dores en l<;!c!J.o fluidificado 1 por atomizac16n, ate.).- Los c~l
culoe en los procesos de desh1dratac16n. 

Liof!lü:nción .. ·· Principios í!sicos.- Transferencia de materia 
y energ{~~- Parámetros ~ue ln re~ul~n.- Estudio del prcceso 
(congelación 1 dosecaci6n prinaria y secundaria) .- t·todalidadoa 
en la liof1l~zaci6n.- Instalacioneo modernas da liofilizac16n. 

LA CONS:i:RVACION DZ LOS J\1~U1ElJTOS f-!EDIANTE R!1DIACION~S ______ .. _________ ----- . 
mEMA 5. Conservación de los alir-:entos por radiación.-· Diferentoo ti-

pos-óo-radiacioncS:y sus c~racteristicélz~efectoa fotoclGctri
co. cror.1¡;>ton, etc.) .. - ltadiaciones t:!lectrotad';tn~ticas .. - l!!Gctro
netl cla gruu cnt~rgía.- Dosificación d~ los tratamientos de radi 
ación.- Las radiacione~ ionizantes.- Efectos da las radiacio~ 
nes sobra los microorganismos (directos, indir~ctos y leaali
daJ).- ~fcctcs ele las radiacion~s sobro los insectos.- Aspec
tos tecnoléqi~os da la radiaci6.n de los alimentos: :Cuentes ra
diactiv.us 1 gal~eradcres de radiaciones.- Efeci:(')S de las r¡,dia
ciones oobr~ los alimentos.- Sal~ridad da los alim~ntos irra
diados: aspectos tlivcroos (r~diacioncs illducid<le, medióa.a de -
seguridaJ, alteración del equilibrio de la f-lora, pérdida de -
valor nutritivo, toxicidad, etc.).- El futuro ~e la radiaci6n 
de lon alimentos co~o m~todo da conservación. 

LA COt-lSF;RVACION DE LOS. Iü .. Uilll~TOS HEDI&"lTE PROC.t:DIH!l~IJTOS 
""'----~-------. ...--------- ----1 

I·UXTOS 

TEim 6. Algunos sistemas tradicionalcG de uso corriente {salazonado, -
escabechado y ahumado): D1scusi6n general de estos métoJoc. 

Salazonado.- L11. sal: Obtcnci6n, composici6n, características y 
peñétrabiliaad.- Efectos de la sal.- ~iátodos de salazonado: sa 
laz6n seca, h~eda y mLxta.- Algunos ejemplos mas corrf0ntes = 
de productos s lazonaé!.os. 

Escabechado.- Generalidades: C~racter!sticas del proceso de es 
Cábec11ad"a·.- Tipos <.l~ escal;echcs (crudos, cocidos, fritc~.
Ejemplos de alsunos escabeches. 

Ahumados.- El ahumado como método de conservaci6ri.- Aspectos -
téoricos~el ahumado: La f!sica del humo de m~dera (propieda-
des f!sicas del humo, t&aaño de part!cul~, carencia do depósi
to y factores que lo influencian).- nec1ida del humo.- La f!si
C5 del humo: pirolisis de la leña en ausencia da aire; piroli-

' Sis da la leña en prenencia de aire.- Componentes del humeo
Factores que afectan la deshidrataci6n durante el ahumado.- Fe 
accicns.s de los co;:1ponentes del humo con el producto ahur:tado :: 
(coloración, aromatizaci6n y otras reacciones quimicas) • -· ¡:.:~to 
dos de ahumado! mlStodo convencional, sistemas Iilecánicos de pro 
ducci6n de humo, concantraci6n da hw:;¡o y ahumado por inmersióÜ, 
sistemas especiales de ahumado {por vnpor, sist0~a Nikol, con
Centración d~ humo, "humado clactrostftico, ate.).- Exa~~n de
loa productos humados: defectos de "'.el~boraci6n.- Aspectos hi
gi6nicos del ahumado. 



... 

t:L ENVASADO DB r.,os .ALirlE~~TOS . ~ 

TEf>!iA 7. Envasado.- ~.fa.teriales <f'l los c~nvase:s y sus ~u.ract.e:cist.icas: Con 
s'fderacforias ge-nerales.- El ··~.ri~io: Cc¡r,posicio:n., característi-:: 
can y fabricación de envases.- r~atc~riales pl~.zticos.- Caracte-
:J:i~ticas generaleo de los principales plás~:i.cos empleados en el 
envaaado de lo3 al.iHe~tos~ pAxncabi1ü!ad ·(f:t7;:::n~·.e. al Vc!por de 
a~ma y los gas.-:.ls) , renist~nc.ia (r:tecánic{;t 1 a la luz: l' a las t.empc 
rat.uras ele~radas, etc .. } • - r.:nvas~s f;1e~5.11cos.- Envases de hojal'a 
ta: aspectos d.a su proceso de elaborQ.ción.- Trata11tientos e lec-= 
trol!t.icos.- Envases de aluminio: Calidn.d, fabricación, barniza 
do, ate~ ~- La corrosión de los entrases m.etúlicos.- Al'JtlllOs as-=· 
poetos higién5.cos del en~1asado. 

EL SUMINISTRO DE AGUA A LJ.>.S INDUS'l'RIAS AL!l-lliNTARIAS 

TEMA 8. Suministro de agua.- Agua potable: Desinfecci6n del agua (t.ipoa 
deiñstalácionesr;=-Agua para generailores áa vapor .. - Agua para 
UGOS varios.- La corrosión de el utillaje metálic:o (maatenimien 
to) .- I.S.mpieza.: li.Spectos genaralas.- Caracter .... i~ticaa y empleo
de los diversos a•;entes lir.tf!i~doras (ácidos, a1kalis diversos,.
detergentes, etc.). 

TEl'JA 9. !!__~r~té!~1ien.to dt:.! _!gs alimentos AJ.O~ mi.c~~nd~.E..!.::. Fundmnentos f!. 
aicos r c~t"ac~ar!.5tit:!i;.h3 d~ lus microono.as (frecuencia p r;-ouetra-
ci6n, etc.) . ·• I'ropi.edades diul6cticas de los ulimon tos: l~pli.ca
ciónc~ (aspectos cconómi.co3, Cleshidrat.ación, liofilizución, coc 
zi.6n (. '"'eE~ccngc:laciC>n 1 etc .... ) • 
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® PRODUCCION ANIMAL 
1 1U ~-... 3~ 

'· O· 

(Especialidad de Bromatología y 
Tecnología de los Alimentos) 

Programa de Clases Teóricas 

J..- I!-!TS.ODUCCION 

LECCIOi'~ 1 a.- PRODUCCIONES ll..NI!V'..ALES .- Producci6n Animal : Ccr: 
cepto.- Importancia econémico-social.- Cie~cias . básicas de la Pro 
ducci6n Anlinal.- Momento actual y futuro.- Censos ganadercs y sus 
producciones. 

.. 
LECCION 2a .- EXPLOTACION DEL Gi> . .NADO. - Factores básicos en la 

Prcducci6n Animal.- Factor~s e~trinsecos,intrinsecos y mixtos.
Variabilidad de la explotaci6n ganadera y sus interacciones. 

, LECCIOH 3a.- EXPLOTACION DEL GA~,iADO.- 1-1ejora de los factores 
de producci6n.- Probabilidades de i~dustrializaci6n de la e~nre 
sa ganadera.- Toffia de cesisiones: Gestiones técnica y comercial. 

II.- LOS PROCESOS FIEIOLOGICOS Y LAS PRODUCCIONES P..Nil-!.."':.LES 

LECCION 4a.- REPRODUCCION.- Importancia de los proceses r1sic 
lóqicos en la Producción Animal.- Influencia de los siste:r.tas ner
vioso y endocrino.- La Re~roducci6n : Generalidades.- Concepto 
zootécnico e importancia en la producci6n ganadera.- Influencia 
en la mejora genética.- Interés en la gestién de la ~~presa gana 
cera.- - .. . ~ · . .. -. :.; '-' ' -

LECCION Sa.- DIGESTION Y NUTRICION.- Los procesos digestivos 
y su importancia.- Funci6n de los nutrientes en el ser vivo .- Los 
nutrientes y su utilizaci6n e~ las diversas actividades fisiol6gi 
cas y ~roductivas : Mantenimiento, crecireiento, reproducci6n, las 
taci6r: y puesta.- Ccrr.pcrta~~ento alimenticio.- Hambre y saciecac . 

LECCION Ea.- CRECI~IEN~C Y DESARROLLO.- Su importancia er. Prc 
ducci6n Animal.- Concepto v causas.- Creci~iento : Reoresentaci6ñ 
y nedida. - Curvas de c~ecisie~to.- Desa~rollo.- Repre~entaci~~ y 
~edica .- Leyes del desarrollo. ·· 

LECCION 7a.- CP.ECI~IEN~C Y DESAR~OLLO.- Precocidad .- Factcre~ 
ce variaci6n del creci~ientc v desarrollo.~ Crecimiento ccDpe~sa . . -
der. 

LECCION E~.- LACTACI0N.- Concepto e importancia. - Rec~e~c~ -
ar:at6~ico-histol6gicc ce la gl~ndula mamaria.- Desarrollo ce ~~ 
rr.arna.- Fase s ecretora : Irüciaciór. y mantenimiento.- Fase e::::::~e 
tora : el ¿escenso de la leche.- Formación de los c onstit~yer.tes 
de 2.a leche. 
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