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TEMARIO TEORICO: INGENIERIA ALIMENTARIA

1.0PERACIONES PRELIMINARES
1. COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS Y SUS MODIFICACIONES
AGUA, LIPIDOS, PROTEINAS, CARBOHIDRATOS, VITAMIMAS ...
CARACTERISTICAS SENSORIALES
PROPIEDADES NUTRITIVAS DE LOS ALIMENTOS

2. PREPARACION DE LAS MATERIAS PRIMAS
LIMPIEZA DE LA MATERIA PRIMA
CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA
PELADO

2.0PERACIONES DE CONVERSION
3. PROCESOS DE REDUCCION DE TAMARO
REDUCCION DE TAMARNO EN ALIMENTOS SOLIDOS: SECOS Y FIBROSOS.
REDUCCION DE TAMANO EN ALIMENTOS LIQUIDOS: EMULSIFICACION Y
HOMOGENEIZACION. ) ;
EQUIPOS DE REDUCCION DE TAMANO
EFECTOS SOBRE LOS ALIMENTOS

4. PROCESOS DE MEZCLADO Y MOLDEO
MEZCLADO
EQUIPOS DE MEZCLADO
MOLDEO
EFECTOS SOBRE LOS ALIMENTOS

5. PROCESOS DE SEPARACION MECANICA
CENTRIFUGACION PRINCIPIOS Y EQUIPOS
FILTRACION PRINCIPIOS, EQUIPOS Y APLICACIONES )
, SEPARACION POR MEMBRANAS: MICROFILTRACION. ULTRAFILTRACION Y
OSMOSIS INVERSA.

6. TRATAMIENTOS TERMICOS EN LA CONVERSION DE ALIMENTOS
PRINCIPIOS GENERALES
METODOS DE APLICACION DE CALOR A LOS ALIMENTOS |
CONVERSION DE LOS ALIMENTOS POR TRATAMIENTOS TERMICOS.

3.0PERACIONES DE CONS,ERVACIC')N
7. TRATAMIENTOS TERMICOS .
CONSIDERACIONES MICROBIOLOGICAS
ESTERILIZACION Y PASTEURIZACION
EFECTOS SOBRE LOS ALIMENTOS

8. EVAPORACION
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PRINCIPIOS GENERALES |

USOS DE LA EVAPORACION
EQUIPOS E INSTALACIONES
EFECTOS SOBRE LOS ALIMENTOS

9. DESHIDRATACION
CONSIDERACIONES GENERALES
APLICACION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
EQUIPOS E INSTALACIONES
EFECTOS SOBRE LOS ALIMENTOS

10. CONGELACION
PRINCIPIOS GENERALES
INSTALACIONES Y EQUIPOS
DESCONGELACION ) )
LIOFILIZACION Y CONCENTRACION POR CONGELACION
EFECTOS SOBRE LOS ALIMENTOS

11. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION POR ATMOSFERAS CONTROLADAS Y
MODIFICADAS
PRINCIPIOS GENERALES
ALMACENAMIENTO EN ATMC:)SFERAS CONTROLADAS
ALMACENAMIENTO EN ATMOSFERAS MODIFICADAS
EFECTOS SOBRE LOS ALIMENTOS

12. IRRADIACION
PRINCIPIOS GENERALES
EFECTOS SOBRE LOS MICROORGANISMOS
EQUIPOS E INSTALACIONES
EFECTOS SOBRE LOS ALIMENTOS

4.0PERACIONES DE TERMINACION Y ENVASADO
13. ENVASADO
PRINCIPIOS GENERALES

O TIPOS DE MATERIALES DE ENVASADO
0 EXIGENCIAS DE LOS ALIMENTOS
0) LLENADO Y CIERRE DE LOS ENVASES
o APLICACIONES
O _
(4) 14. ONTROL DEL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
s PRINCIPIOS GENERALES
~ CONTROL Y MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS
”lz CONTROL Y AUTOMATIZACION DE PROCESOS
- GESTION DE CALIDAD
-
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TEMARIO PRACTICO: INGENIERTA ALIMENTARIA

1.VISITAS A INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE LA ZONA
2.PRACTICAS DE ESTERILIZACION Y PASTEURIZACION DE ALIMENTOS
3.ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS
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