Procesos en la industria alimentaria

Temal. LA INDUSTRIA ALIMENTARIA ESPANOLA EN EL CONTEXTO EUROPEO Y
MUNDIAL.
1. Importancia econdmica y social. Sectores y subsectores, distribucion
geografica, relacion con otros sectores productivos publicos y privados.
2. Retos, puntos fuertes y débiles. La investigacion, el desarrollo y la innovacién
en la industria alimentaria espanola.
3. Tendencias tecnoldgicas.

Tema 2. LAS EMPRESAS EN EL SECTOR DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Caracteristicas y tipos. Organizacion interna, departamentos y funciones.
Ocupaciones especificas, puestos de trabajo.
2. Formacién e itinerario profesional. Fuentes de empleo en los procesos
productivos artesanos, en serie y automatizados.

Tema3. MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES DE PANADERIA, PASTELERIA-
REPOSTERIA Y CONFITERIA.
1. Clasificacidn y categorizacion. Caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas,
organolépticas y bromatoldgicas.
2. Defectos y alteraciones de las materias primas, influencia en la toma de
decisiones.
3. Meétodos y protocolos de conservacién. Normativa. Técnicas y parametros
analiticos de control.

Tema 4. PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA.

1. Normativa. Principales productos y repercusién econdmica.

2. La calidad de la harina seleccionada en la formulaciéon de los productos.
Obtencion de masa madre, masas fermentables panarias y de bolleria,
influencia de las operaciones de proceso. Parametros de control.

3. Anomalias y defectos de las masas, medidas correctoras. Métodos de
conservacion.

4. Vida util de los productos de panaderia y bolleria. Responsabilidad de la
caducidad de los productos.

Tema5. PROCESOS DE ELABORACION DE PAN Y PANES ESPECIALES.
1. Tecnologia de los procesos artesanos e industriales. Procesos de fabricacién
tipo. Factores de oportunidad y amenaza. Normativa.
2. Locales e instalaciones de fabricacién. Seleccién de los medios de produccién.
Tendencias actuales de fabricacién.

Tema 6. PRODUCTOS DE PASTELERIA-REPOSTERIA Y CONFITERIA.
1. Clasificacion y caracterizacion segun la normativa. Materias primas basicas y
auxiliares, funciones tecnoldgicas.
2. Tipos de masas, ajuste de formulas, anomalias y defectos. Normativa.



3. Principales métodos de conservacién y fecha de duracion minima de los
productos.

Tema7. PROCESOS EN PASTELERIA-REPOSTERIA Y CONFITERIA.
1. Tecnologia y procesos de fabricacidn tipo. Seleccién de las operaciones de
proceso, secuenciacién y valoracién de la idoneidad.
2. Factores de oportunidad y amenaza de los procesos productivos artesanos e
industriales. Normativa.
3. Instalaciones y equipos de fabricacién, necesidades y requerimientos.

Tema8. PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA-REPOSTERIA Y CONFITERIA
ADAPTADOS A INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.
1. Lasintolerancias alimentarias. Tipos e ingredientes alternativos. Normativa.
2. Ajuste de férmulas. Procedimientos y protocolos de preparacién y fabricacion.
3. Etiquetado de los productos. Valoraciéon socio-sanitaria de los productos
adaptados.

Tema9. LOS COSTES DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Caracteristicas y tipos. El precio de venta de los productos fabricados.
Componentes, métodos de calculo del coste y escandallos.
2. Protocolos de fijacion de precios, aplicaciones practicas. Margenes
comerciales y precio de venta. Umbral de rentabilidad y presupuesto de
explotacion.

Tema 10. PLANIFICACION DE LA PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Tipos, horizontes de planificacion y caracteristicas. Programacion y gestién de
la produccidn alimentaria.
2. Obijetivos, técnicas de programacion y actividades de produccién. Incidencia
del riesgo e incertidumbre. Desviaciones: deteccion y correcciones.
Planificacién de la produccién mediante aplicaciones informaticas.

Tema 11. ORDENACION DE UNA UNIDAD PRODUCTIVA EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1. Desarrollo de los procesos productivos, informacion y documentacion.
Utilizacién de herramientas informaticas. Identificacién y secuenciacion de las
actividades programadas.

2. Areasy puestos de trabajo, organizaciéon de los medios humanos y materiales.
Rotacidn de puestos de trabajo y requerimientos.

Tema 12. EL PROCESO DE COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
1. Operaciones de compraventa, normativa y contratos. Seleccion de clientes y
proveedores. La negociacidn comercial.
2. El mercado de productos alimenticios, caracteristicas y clasificacién. El
consumidor, tipologia y comportamiento.
3. Tratamiento de las reclamaciones, protocolos para su resolucién y valoracién
del comportamiento del consumidor insatisfecho.



Tema 13. LA DISTRIBUCION COMERCIAL DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
1. Canales de distribucidon en los diferentes sectores de la industria alimentaria.
Los métodos de venta. La distribucién comercial en Espafia y en la Unién
Europea.
2. Factores de oportunidad y amenazas. Estrategias innovadoras en la
distribucién.

Tema 14. PUBLICIDAD Y PROMOCION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
1. La comunicacidn y los medios publicitarios. Merchandising de los productos
alimenticios.
2. Principales actividades de animacion en el punto de venta y protocolos de
ejecucion. Investigacion e identificacion de los nuevos nichos de mercado.
Planes y estrategias de marketing.

Tema 15. ORGANIZACION DEL PUNTO DE VENTA.
1. Presentacion de los productos alimenticios, seializacidn y carteles. Espacio de
venta, secciones, circulacion y distribucién.
2. Lineal del punto de venta. Terminal del punto de venta, caracteristicas y tipos.
Aplicaciones practicas de exposicion de los productos alimenticios.

Tema 16. ESPECIES ANIMALES DESTINADAS A LA PRODUCCION DE CARNE.
1. Clasificacién y categorizacién. Sacrificio, faenado y lineas de procesado.
Maduracidn y conservacion de la carne.
2. Caracteristicas de la carne, composicidn, propiedades funcionales y factores
de calidad. Alteraciones y medidas correctoras. Trazabilidad y seguridad
alimentaria.

Tema 17. PRODUCTOS CARNICOS.

1. Caracteristicas tecnoldgicas de la carne seleccionada. Transformacién
industrial de la carne. Ingredientes alternativos segun la formulacidn, ajuste
de férmulas.

2. Clasificacién y caracterizacién de los productos segun la normativa. Métodos y
procedimientos para la conservacion de los productos carnicos. Defectos y
alteraciones.

3. Técnicas y parametros analiticos de control. Métodos de evaluacion de la vida
util y caducidad de los productos.

Tema 18. PROCESOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS FRESCOS,
CRUDOS CURADOS, SALAZONES Y AHUMADOS.
1. Procesos artesanos e industriales, factores de oportunidad y amenazas.
Tecnologia del procesado de los productos. Normativa.
2. Equipamiento, locales e instalaciones de fabricacidn, requerimientos y
distribucién. Medidas de Higiene y seguridad. Innovacion tecnoldgica ante los
nuevos habitos nutricionales.



Tema 19. PROCESOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS POR
EL CALOR.
1. Propiedades funcionales de las proteinas carnicas. Transformaciones de la
carne en los productos tratados por calor.
2. Operaciones de proceso, secuenciaciéon y autocontrol. Normativa.
3. Equipamientos e instalaciones de fabricacion. Tendencias actuales de
fabricacién.

Tema 20. EL PESCADO, LOS MARISCOS Y OTROS PRODUCTOS DE LA PESCA Y
ACUICULTURA.
1. Clasificacién y categorizaciéon segln la normativa. Composicion, propiedades
funcionales y factores de calidad.
2. Métodos de conservacion industrial y protocolos de aplicacidon. Defectos y
alteraciones. Trazabilidad de los productos de la pesca. Normativa.

Tema 21. PROCESOS DE ELABORACION DE SALAZONES, SECADOS Y AHUMADOS DE
PESCADOS Y DERIVADOS.
1. Tecnologia de los procesos productivos, operaciones, secuenciacion y
flujogramas. Lineas de tratamiento tipo. Normativa.
2. Equipamientos e instalaciones de elaboracidn. Estrategias actuales de
fabricacion.

Tema 22. PROCESOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS CONSERVADOS POR CALOR
Y FRIO DE PESCADOS Y DERIVADOS.
1. Sistemas y técnicas de conservacién del pescado y otros productos de la pesca
y acuicultura.
2. Tecnologia de procesado, procesos productivos tipo. Transformaciones,
variables de control y su influencia. Normativa.
3. Equipamientos e instalaciones de fabricacion.

Tema 23. LAS MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS EN LA INDUSTRIA CONSERVERA Y
DE TRANSFORMADOS Y JUGOS VEGETALES.
1. Factores de calidad de las materias primas vegetales para transformacién
industrial. Clasificacion y categorizacion de los productos segln la normativa.
2. Productos de primera, segunda, tercera, cuarta y quinta gama. Métodos vy
protocolos de conservacion.
3. Defectos y alteraciones en la manipulacién, procesado y almacenamiento.
Normativa.
4. Técnicas y parametros analiticos de control. Métodos de evaluacién de la vida
util y caducidad de los productos.

Tema 24. PROCESOS DE ELABORACION DE PREPARADOS Y CONSERVAS VEGETALES.
1. Factores que influyen en la calidad de los productos. Tecnologia del
procesado, lineas de fabricacion tipo. Normativa.
2. Transformaciones, variables de control y su influencia. Requerimientos de las
instalaciones y locales de produccién. Tendencias actuales.



Tema 25. PROCESOS DE ELABORACION DE TRANSFORMADOS Y JUGOS VEGETALES.
1. Normativa. Variedades vegetales mas empleadas, factores de calidad.
2. Lineas de fabricacion tipo, variables de control y medidas correctoras.
Trazabilidad de los procesos productivos.
3. Equipamientos e instalaciones de fabricacion.

Tema 26. PROCESOS DE ELABORACION DE PLATOS PREPARADOS VEGETALES,
CARNICOS Y DE PESCADO.
1. Influencia de los nuevos habitos de alimentaciéon y consumo. Factores de
oportunidad y amenaza.
2. Caracteristicas de los productos de la quinta gama. Tecnologia y lineas de
fabricacion tipo. Normativa.
3. Importancia socio-econdémica de los platos preparados industrialmente.
Requerimientos e instalaciones industriales.

Tema 27. LA PRODUCCION DE LECHE.
1. Animales productores de mayor repercusion socio-econémica. Importancia de
la alimentacién de la cabafia ganadera productora de leche, trazabilidad.
2. Caracteristicas, composicion y conservacion de la leche. Factores de calidad y
propiedades funcionales. Alteraciones y medidas correctoras.
3. Sistemas de ordefio, refrigeracién y transporte de la leche. Normativa.

Tema 28. PRODUCTOS LACTEOS.
1. Clasificacion segun la normativa, caracteristicas y composicién. Métodos de
conservacion. Defectos y alteraciones.
2. Transformaciones en la composicién de la leche. Técnicas y pardmetros
analiticos de control.
3. Meétodos de evaluacién de la vida util y caducidad de los productos. Productos
lacteos de mayor repercusion socio-econdémica.

Tema 29. PROCESOS DE ELABORACION DE LECHES DE CONSUMO.
1. Transporte y recepcion de la leche en las instalaciones industriales.
Estandarizacién de la leche, balances de masa y aplicaciones practicas.
2. Higienizacion y homogeneizacion. Instalaciones y equipos de proceso.
3. Meétodos y equipamientos para la conservacidn de la leche por calor. Lineas de
procesado tipo. Controles de proceso y medidas correctoras.

Tema 30. PROCESOS DE ELABORACION DE LECHES FERMENTADAS, POSTRES
LACTEOS, HELADOS Y MANTEQUILLA.
1. Clasificacion y caracterizacién segun la normativa. Sistemas de fabricacién,
operaciones de proceso, secuencia, parametros de control y flujograma.
2. Equipamiento e instalaciones. Trazabilidad y seguridad alimentaria,
procedimientos de aplicacion.

Tema 31. PROCESOS DE ELABORACION DE QUESOS.
1. Normativa. Ingredientes bdsicos que se utilizan en la fabricaciéon de queso.
Tipos de leche y su influencia en la elaboracion de quesos.



Fermentos lacticos y cultivos estarter. Clasificacién de los quesos. Procesos de
fabricacidén artesanal e industrial.

Recepcion y tratamientos previos de la leche, obtencion de la cuajada,
tratamiento y maduracién. Equipamiento e instalaciones de fabricacion.

Tema 32. SUMINISTRO, ALMACENAMIENTO Y DEPURACION DEL AGUA EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.

3.

Importancia del agua en el procesado de alimentos. Tratamientos de
potabilizacidn y acondicionado.

Depuracién de aguas residuales: tipos de depuradoras, caracteristicas.
Normativa sobre aguas residuales en la industria alimentaria.

Parametros analiticos de control. Interpretacién de los resultados.

Tema 33. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LOS ALIMENTOS.

1.

Clasificaciéon de los alimentos segun la normativa. Composiciéon de los
alimentos. Funcion fisioldgica de los nutrientes.

Requerimientos nutricionales y energéticos del ser humano. Tablas de
composicion nutricional, informacién e interpretacién.

Etiquetado nutricional de los productos alimenticios. Normativa.

Tema 34. MODIFICACIONES DE LOS NUTRIENTES DURANTE EL PROCESADO DE LOS

ALIMENTOS.
1. Alimentos con modificacion de nutrientes para colectivos especificos.
Normativa.
2. Procesos de fabricacion de alimentos dirigidos a colectivos especificos.
Protocolos especificos de aplicacion.
3. Trazabilidad y seguridad alimentaria de los productos alimenticios dirigidos a

colectivos especificos.

Tema 35. LOS ADITIVOS Y COADYUVANTES EMPLEADOS EN LA ELABORACION DE

ALIMENTOS.
1. Clasificacién segun la normativa. Funcion tecnoldgica. ldentificacion en el
etiquetado.
2. Seguridad alimentaria y dosis permitida. Aplicaciones practicas y ajuste de
féormulas.
3. Comportamiento del consumidor ante los aditivos. Tendencias actuales en la

industria alimentaria.

Tema 36. PROCESOS DE ENVASADO Y EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS

ALIMENTICIOS.
1. Materiales de uso alimentario segln la normativa. Incompatibilidades entre
los envases y los productos alimenticios. Técnicas de valoracion.
2. Métodos y procedimientos de envasado y embalaje, aplicaciones practicas.
Equipos, lineas e instalaciones de envasado y embalaje.
3. Etiguetado de los productos alimenticios. Normativa. Métodos de etiquetado

y equipos de proceso.



Tema 37. DENOMINACIONES DE ORIGEN Y OTRAS MARCAS DE CALIDAD DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
1. Caracteristicas y tipos segun la normativa. Consejos reguladores, organizacién
y funcionamiento.
2. Trazabilidad. Etiquetado. Aplicaciones prdcticas de productos alimenticios
segln su situacién geografica en Espaiia.

Tema 38. LOS MICROORGANISMOS MAS IMPORTANTES EN BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIA.
1. Microorganismos de importancia tecnoldgica. Clasificacion y reproduccién.
Transferencia genética.
2. Crecimiento microbiano, factores y cinéticas de crecimiento. ADN
recombinante. Tecnologia y aplicaciones.
3. Vectores plasmidicos y bacteriéfagos. Aplicaciones practicas.

Tema 39. BIORREACTORES Y APLICACIONES BIOTECNOLOGICAS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.
1. Produccién industrial de microorganismos, enzimas y otros aditivos de
aplicacion en la industria alimentaria. Normativa.
2. Fermentadoresy los biorreactores. Aplicaciones industriales.
3. Transferencia de masa y calor. Factores de regulacién y balances. Aplicaciones
biotecnoldgicas de productos alimenticios.

Tema 40. ALIMENTOS TRANSGENICOS.
1. Normativa de regulacién. Procesos de produccidn y elaboracién de alimentos
modificados genéticamente.
2. Seguridad alimentaria, etiquetado y trazabilidad. Actitud de los consumidores
ante los alimentos transgénicos.
3. Biosensores en la industria alimentaria. Aplicaciones practicas en el andlisis
de los productos alimenticios.

Tema 41. ALIMENTOS FUNCIONALES Y PRODUCTOS NUTRACETICOS.
1. El mercado de los alimentos funcionales y las exigencias de los consumidores.
Efectos fisioldgicos y actividad bioldgica. Legislacion actual y etiquetado.
2. Productos alimenticios funcionales, composicién y proceso de fabricacion.
Aplicaciones practicas. Tendencias actuales.

Tema 42. PRODUCTOS ALIMENTICIOS ECOLOGICOS.
1. Legislacion. Distintivos regionales. Materias primas y auxiliares basicas.
2. Procesos productivos de fabricacién. Normativa.
3. Organismos de regulacién y control. Actitud del consumidor ante los
productos ecoldgicos. Factores de oportunidad y amenaza.

Tema 43. MANIPULACION DE ALIMENTOS.
1. Normativa de aplicacién. Buenas Practicas Higiénicas en la manipulacion de
alimentos. Guias de practicas correctas de higiene.



2. Condiciones de almacenamiento y de distribucion de los alimentos. Medidas
de control. La formacién de los manipuladores.

Tema 44. HIGIENE Y MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS.

1. Higiene en la industria alimentaria. Normativa. Aspectos basicos en el disefio
de instalaciones y equipos.

2. Productos y procedimientos de limpieza y desinfeccion. Homologacién de
proveedores.

3. Almacenamiento de los productos y equipos de limpieza. Control de plagas.
Verificacidon de los equipos de medida.

4. Medidas para el mantenimiento de las instalaciones y equipos. Importancia
econdmica.

Tema 45. SEGURIDAD ALIMENTARIA.
1. Evolucidn histérica. Legislacion de aplicacidn. Crisis alimentarias, factores
desencadenantes y repercusién econdmica.
2. Gestiébn de crisis alimentarias. Organismos Publicos de Control.
Comportamiento del consumidor ante los episodios de crisis alimentarias.
Trazabilidad.

Tema 46. SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Normativa. Identificacion y valoracion de los peligros sanitarios. Identificacion
de los Puntos de Control Criticos. Establecimiento de los Limites Criticos.
2. Sistemas y procedimientos de vigilancia. Correcciones y medidas correctivas.
Documentacion.
3. Implementacion. Métodos de Validacidon y Verificacion.

Tema47. GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA [INDUSTRIA
ALIMENTARIA.
1. Estdndares voluntarios sobre la gestidn. Estructura de las Normas exigidas por
las grandes distribuidoras de alimentos Europeas. Requisitos basicos.
2. Proceso de certificacion. Auditorias. Supuestos practicos de aplicacion.
Situacion actual de la industria alimentaria espafiola y europea.

Tema48. EL CONTROL DE CALIDAD EN LA FABRICACION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS.
1. Evolucidn histérica, hitos. Técnicas y herramientas de la calidad. Aplicaciones
estadisticas para el control de la calidad.
2. Control de los procesos productivos, capacidad y representacidn grafica.
3. Control de los productos alimenticios, planes de muestreo y riesgos en la
aceptacion de productos defectuosos.
4. Informes de resultados, interpretacion y acciones correctivas. Tratamiento de
las no-conformidades.

Tema 49. GESTION DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Sistemas de calidad y modelos de gestion. Normativa de aplicacion.
Requisitos, documentos y herramientas para la gestion.



2. Proceso de certificacién y entidades de acreditacion. Auditorias internas vy
externas, protocolos y documentacidn. Supuestos practicos.

Tema 50. GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Sistemas de gestion. Normas voluntarias para la gestidn. Principales
normativas de gestidon. Requisitos basicos y documentacién del sistema.
2. Proceso de certificacidon. Entidades de certificacion y acreditacién. Auditorias.
Deteccién de las no conformidades y acciones correctivas.
3. Supuestos practicos de gestion ambiental en una empresa del sector.
Influencia de la gestién ambiental de la empresas en los consumidores.

Tema 51. UTILIZACION EFICIENTE DE LOS RECURSOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.
1. Legislacion ambiental de control. Tipos de residuos, emisiones y vertidos en la
industria alimentaria. Parametros de control y limites legales.
2. Permisos y licencias. Cdlculo de consumos, aplicacion de medidas para su
reduccion. Ruidos generados por la actividad industrial.
3. Impacto ambiental de la industria alimentaria y medidas de sensibilizacion.

Tema 52. APROVISIONAMIENTO Y EXPEDICION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Calculo del lote y punto éptimo de pedido. Gestidon de la recepcion y la
expedicion. Secuencia de operaciones.
2. Documentacién. Aplicaciones informaticas. Organizacién de lotes. Medios de
transporte. Normativa del transporte.

Tema 53. DISTRIBUCION INTERNA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Preparacién y gestion del aprovisionamiento interno. Medios de transporte
interno, capacidad y requerimientos. Criterios de eleccion.
2. Secuencia de operaciones y procedimientos de trabajo. Aplicaciones
informaticas. Documentacién generada.

Tema 54. ORGANIZACION Y GESTION DE ALMACENES.
1. Planificacion y disefo fisico del almacén. Tipos de almacenes y sistemas de
almacenamiento. Organizacion de los almacenes y optimizacién de espacios.
2. Condiciones de almacenamiento en la industria alimentaria. Valoracion,
control y gestidn de existencias.
3. Normas contables. Inventarios, procedimientos de realizaciéon y tipos.
Tendencias logisticas actuales.

Tema 55. EL LABORATORIO DE ANALISIS FiSICO-QUIMICO DE ALIMENTOS.
1. Equipamiento. Instalaciones y servicios auxiliares. Estructura organizativa de
un laboratorio. Organizacion del trabajo.
2. Muestreos y preparacion de muestras. Medidas y normas de higiene vy
seguridad.
3. Eliminacién de residuos, protocolos. Elaboracion de informes.



Tema 56. ANALISIS FiSICOS Y QUIMICOS DE LOS ALIMENTOS.
1. Métodos basicos de analisis fisicos y quimicos en la industria alimentaria.
Equipos, instrumentos de medida, reactivos y calculos.
2. Métodos oficiales. Criterios de eleccién de los métodos. Medidas de
seguridad.
3. Descripcion de los analisis fisicos y quimicos de un alimento e interpretacién
de resultados.

Tema 57. ANALISIS INSTRUMENTALES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Métodos instrumentales basicos, fundamentos. Instrumental de medida.
Criterios de eleccidn. Preparacioén y Calibracion.
2. Preparacion de muestras. Autoanalizadores. Elaboracion de informes e
interpretacion de resultados.
3. Descripcion completa de un analisis instrumental. Perspectivas de futuro.

Tema 58. MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA.
1. Clasificacién de microorganismos. Morfologia y estructura. Fisiologia,
requerimientos nutricionales, metabolismo.
2. Reproduccion. Manejo y manipulacion de microorganismos en el laboratorio y
a nivel industrial. Medidas de seguridad.

Tema59. EL LABORATORIO MICROBIOLOGICO DE ANALISIS DE ALIMENTOS.
1. Organizacion, equipamiento e instalaciones y medios auxiliares. Limpieza,
desinfeccion y esterilizacién.
2. Medidas y normas de higiene y seguridad. Eliminacion de residuos.
Elaboracidon de informes.

Tema 60. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Técnicas microbiolédgicas, medios de cultivo, siembras, tinciones, aislamiento,
recuento, observacién. Identificaciéon de microorganismos mediante PCR y
otras técnicas de rapida identificacion.

2. Andlisis microbiolégicos basicos de los alimentos, criterios de eleccion.
Interpretacion de resultados. Elaboracion de informes.

3. Legislacion.

Tema 61. ANALISIS SENSORIALES.
1. La sala de cata: Instalaciones y material auxiliar. Fundamentos del analisis
sensorial. El panel de catadores.
2. Tipos de pruebas sensoriales. El lenguaje en el analisis sensorial. Fichas de
cata.
3. Aplicaciones del anadlisis sensorial. Descripcién sensorial de un alimento e
interpretacion de resultados.

Tema 62. LA CATA DE VINOS Y ACEITES DE OLIVA.
1. Materiales e instalaciones. Criterios de preparacidon y presentacion de las
muestras. Metodologia.
2. Fases de la degustacidn. Registros. Atributos. Tipos de cata.



3. Fichas de cata. Descripcidn sensorial de un vino o un aceite e interpretacion
de los resultados.

Tema 63. CULTURA VITIVINICOLA.

1. Origenes histéricos. Las denominaciones de origen de vinos. Paises
productores, caracteristicas: Variedades, suelos, técnicas de cultivo y
elaboracioén.

2. El enoturismo. El vino y la gastronomia. Efectos en la salud de las bebidas
alcohdlicas.

Tema 64. LEGISLACION VITIVINICOLA.
1. La legislacion internacional. Legislacion europea. La Organizacién comun del
mercado vitivinicola.
2. Los vinos de calidad producidos en regiones determinadas. Legislacion
espafiola. Denominaciones de origen.
3. La documentacién de bodega. Libros-registro. Declaraciones. Documentacion.

Tema 65. PROCESOS DE VINIFICACION.
1. Operaciones, secuencia, diagramas de flujo, transformaciones, variables de
control y su influencia. Normativa.
2. Locales e instalaciones de bodega, requerimientos, caracteristicas vy
distribucién. Equipos, necesidades y capacidad. Tendencias actuales.

Tema 66. LOS PROCESOS FERMENTATIVOS EN VINOS Y DERIVADOS.
1. Levaduras vinicas, caracteristicas, condiciones de desarrollo. La fermentacion
alcohdlica y otras fermentaciones secundarias.
2. Utilizacién de levaduras seleccionadas y herramientas biotecnoldgicas. Los
problemas fermentativos.
3. Lafermentaciéon malolactica. Las bacterias lacticas en vinificacién.

Tema 67. ESTABILIZACION DE VINOS Y DERIVADOS.
1. Técnicas de filtracion. Aplicaciones. La estabilizaciéon fisico-quimica,
microbioldgica y coloidal.
2. Llacrianza. El proceso de envasado. Lineas de envasado. Material auxiliar.
3. Controles. Técnicas innovadoras.

Tema 68. DESTILERIA, LICORERIA E INDUSTRIAS DERIVADAS.
1. El proceso de destilacidon. Elaboracion de destilados. Elaboracion de bebidas
espirituosas.
2. Elaboracion de Aromatizados, aperitivos y similares. Elaboracién de Mostos.
3. Valorizacion de subproductos vinicos. Legislacion.

Tema 69. ENTURBIAMIENTOS, PRECIPITACIONES, ALTERACIONES
MICROBIOLOGICAS Y DEFECTOS ORGANOLEPTICOS EN LOS VINOS Y DERIVADOS.
1. Principales enturbiamientos y precipitados: Origen, factores que influyen en
su formacion, tratamientos y prevencidon. Alteraciones microbioldgicas:
microorganismos responsables, factores que influyen.



2. Tratamientos y prevencion. Principales defectos organolépticos: Formacion,
tratamiento y prevencion. Riesgos sanitarios del vino y derivados.

Tema 70. TECNOLOGIA DE LA EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA.
1. Fundamentos tecnoldgicos. Operaciones, secuencia, diagramas de flujo.
2. Maquinaria, instalaciones y equipos. Controles.
3. Subproductos. Legislacién. Tendencias actuales.

Tema 71. ACONDICIONADO DE ACEITES DE OLIVA.
1. Almacenamiento. Clasificacion de aceites. Criterios de calidad. Filtraciones.
2. Elrefinado: fundamentos, operaciones, equipos, controles. Legislacion.

Tema 72. MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA Y
DERIVADOS.
1. Clasificacién de las materias primas. Variedades de uva. Caracteristicas fisico-
quimicas.
2. Criterios de calidad. Controles. Influencia de materia prima en el proceso de
elaboracién y en el producto final.
3. Clasificacion de los productos. Normativa.

Tema 73. MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS EN LA INDUSTRIA OLEiCOLA.
1. Variedades de aceitunas. Caracteristicas fisico-quimicas. Defectos vy
alteraciones.
2. Criterios de calidad. Controles. Almacenamiento.
3. Tipos de aceites de oliva. Legislacion.

Tema 74. SISTEMAS AUTOMATICOS DE CONTROL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Necesidad y aplicaciones. Tipos de sistemas de control. Elementos vy
representacion, diagramas de bloques.
2. Aplicaciones priacticas. Sistemas y técnicas de automatizacion.
3. La automatizacién industrial. Autématas programables.

Tema 75. ELABORACION DE UN PROYECTO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1. Deteccion de necesidades, disefio, viabilidad econdmica y tecnoldgica del
proyecto.
2. Planificacién, programacion, seguimiento y control del proyecto.
3. Documentacion asociada y aplicaciones informaticas de gestion. Modelos de
presentacion del proyecto.



