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OBJETIVOS 
 

1. Analizar los procesos alimentarios des de una metodología general aplicable a todo 
tipo de industrias agroalimentarias, proporcionando una base para el estudio de las 
tecnologías especificas de producción de alimentos que se dan a otras asignaturas. 
2. Conocer los equipos de procesado de alimentos de uso común a diversas industrias 
alimentarías. 
3. Dominar el cálculo de los baremos de esterilización térmica de los alimentos. 
 

METODOLOGÍA  
 
Clases magistrales en los temas de teoría. 
En prácticas de aula, se propondrán problemas que serán posteriormente resueltos a 
clase. Se aplicaran las técnicas de análisis de los procesos alimentarios a través de la 
realización de un trabajo de curso, en el cual cada estudiante tratara el proceso de 
fabricación de un alimento. 
Cuando el temario este suficientemente avanzado, se realizaran visitas a empresas del 
sector para ver in situ ejemplos de procesos alimentarios y los equipos que se usan. 
 

PROGRAMA/TEMARIO  
 

TEORÍA 
1. Introducción. 

1.1. La industria agroalimentaria. 
Aspectos generales. Importancia económica. Legislación. 
1.2. Procesos a las industrias de alimentación. 
Técnicas de análisis de procesos. Productos. Materias primeras. Equipos de 
procesado. Sistemas auxiliares. 
1.3. Aptitud de las materias primeras. 
Materias primeras vegetales. Materias primeras animales. 

 



2. Procesado a temperatura ambiente. 
2.1. Preparación de materias primeras. 
Limpieza. Clasificación. Pelado. Equipos e instalaciones. 
2.2. Reducción de tamaño y mezcla. 
Principios, equipos y aplicaciones. 
2.3. Separaciones mecánicas. 
Filtración. Prensado. Centrifugación. Extracción por membranas. Principios, 
equipos y aplicaciones. 
2.4. Fermentaciones y tecnología de enzimas. 
Tipos de fermentaciones. Aplicaciones. Enzimas de aplicación industrial. 
Fermentadores y reactores. 

 
3. Procesado con aplicación de calor.  

3.1. Pasterización y esterilización térmica. 
Fundamentos teóricos: parámetros de termoresistencia, curvas de penetración de 
calor, calculo de los baremos de esterilización. Equipos de pasterización y 
esterilización térmica de alimentos. 
3.2. Otros procesos con vapor de agua. 
Escaldado, evaporación, extrusión. Principios, equipos y aplicaciones. 
3.3. Procesado por aplicación de aire caliente. 
Deshidratación, cocción en hornos. Principios, equipos y aplicaciones. 
3.4. Otros procesadores con aplicaron de calor. 
Procesado con aceites calientes. Irradiación de alimentos. Principios, equipos y 
aplicaciones. 

 
4. Procesado a bajas temperaturas. 

4.1. Almacenamiento frigorífico y en atmósfera controlada. 
Principios de la aplicación del frió en los alimentos. Instalaciones frigoríficos. 
Modificaciones de la composición de la atmósfera: efecto sobre los alimentos, 
equipos y aplicaciones. 
4.2. Congelación y tecnologías asociadas. 
4.3. Principios y equipos de congelación. Crioconcentración y deshidrocongelación. 
 

5. Operaciones pos-procesado. 
5.1. Envasado y otras operaciones. 
 

 
PRÁCTICAS  
 
Constaran de seminarios de discusión del trabajo de curso, el cual consiste a desarrollar 
un análisis de un proceso alimentario, siguiendo las pautas siguientes: 
- Análisis del producto. Aspectos técnicos, económicos y legales. Dimensionamiento 

de una línea de producción. 
- Análisis de las materias primeras. Aspectos técnicos, económicos y legales. 
- Análisis del sistema de procesado. Establecimiento y selección de alternativas 

tecnológicas. Selección de equipos. Diseño en planta de la industria. 
- Identificación de los puntos de consumo de sistemas auxiliares. 
 
Estas prácticas de aula se complementaran con tres visitas a industrias del sector, para 
conocer los equipos y sus aplicaciones. 



 
PALABRAS CLAVE  

 
Procesado de alimentos, análisis de procesos, equipos industriales, tratamientos 
térmicos. 

 
SISTEMA DE EVALUACIÓN  

 
La evaluación se realiza de forma continuada durante el cuatrimestre,  a través de dos 
pruebas de examen, que valen cada una el 40% de la nota, un trabajo de curso (20%) y 
entre dos y cuatro trabajos de poca extensión, sobre casos prácticos, comentario de 
artículos,… valorados a través de los exámenes y para redondear la nota. 
 
En las convocatorias de examen ordinarias se puede obtener hasta el 80% de la nota en 
examen que consta de una parte tipo test (20%), preguntas (40%) y problemas (20%). 
El 20% restante se puede obtener mediante la realización de un trabajo de curso, 
individual, donde se realiza un proceso de fabricación de alimentos. Este trabajo se 
valorara en parte mediante preguntas individualizadas al momento del examen. 
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