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OBJETIVOS: Transmitir los conceptos básicos de clasificación, composición, propiedades y 
valor nutritivo de los principales grupos de alimentos. Por otra parte, se trata de conseguir que los 
alumnos se familiaricen con los procesos de elaboración y los equipos habitualmente utilizados en 
las industrias de alimentos de origen vegetal y animal, conozcan la utilidad y aplicaciones de los 
aditivos y coadyuvantes tecnológicos para la industria agroalimentaria y las estrategias de calidad 
de la misma. 
 
ORGANIZACIÓN DOCENTE: Nutrición y Bromatología impartirá 2 créditos teóricos y 1 
crédito práctico; Tecnología de los Alimentos 5 créditos teóricos y 4 prácticos. 
Duración de la asignatura: Anual. 
 
BIBLIOGRAFIA 
- Astiasarán, A., Martínez, J.A. (2000): “Alimentos Composición y propiedades”. McGraw-

Hill-Interamericana. 
- Código Alimentario Español (1997): “Textos legales del Boletín Oficial del Estado”. Tecnos. 
- Barros, C. (Puesta al día) Legislación alimentaria clasificada por alimentos. Ed. Alimentaria. 

Madrid. 
- Laboucheix V. Tratado de la Calidad Total. Vol I y II. (1992). CDN; Madrid. 
- Madrid A. Manual de Grasas y Aceites Comestibles. AMV Ediciones. Madrid.  
- Madrid A. Manual de Pastelería y Confitería. AMV Ediciones. Madrid. 
- Madrid A. Tecnología del Pescado y Productos Derivados (1994). AMV Ediciones. Madrid. 
- Madrid A., I. Cenzano y J.M. Vicente. Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. (1994). 

AMV Ediciones, Madrid.  
- Mallett C.P. Tecnología de los Alimentos Congelados. Mundi-Prensa. Madrid. 
- Mortimore S. y C. Wallace. HACCP: enfoque práctico: (1994). Ed. Acribia Zaragoza. 
- Multon, J.L. Aditivos y auxiliares de fabricación en las industrias agroalimentarias. (1987). 

Ed. Acribia. Zaragoza. 
- Pola Maseda, A. Gestión de la Calidad. (1988). Marcombo, Barcelona. 
- Prandl O., Fischer A., Schmidhofer T., Sinell HJ. Tecnología e Higiene de la Carne. (1994). 

Ed. Acribia, Zaragoza. 
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- Ranken M.D. Manual de Industrias de los Alimentos. (1993). Ed. Acribia, Zaragoza. 
- Rivera Vilas, L M. Gestión de la calidad agroalimentaria. (1994). AMV Ediciones, Madrid. 
- Spreer E. Lactología Industrial. (1991). Ed. Acribia, Zaragoza. 
 
SISTEMA DE EVALUACION: Se hará un examen de la parte correspondiente a Nutrición y 
Bromatología. La realización de la totalidad de los créditos prácticos será obligatoria para poder 
presentarse al examen. Se hará un examen parcial y un examen final de la parte correspondiente a 
Tecnología de los Alimentos, en los que se valorarán los conocimientos adquiridos en las clases 
teóricas y prácticas. Para liberar materia será necesario obtener en el examen parcial una 
calificación igual o superior a 6.  
 
PROGRAMA 

Nutrición y Bromatología 
1.-Conceptos fundamentales en la Ciencia de los Alimentos. Clasificación de alimentos. 
2.-Alimentos proteicos, lipídicos e hidrocarbonados. Importancia en la alimentación. 
3.-Carne y derivados cárnicos. 
4.-Productos de la pesca y acuicultura. 
5.-Huevos y ovoproductos. 
6.-Leche y derivados lácteos. 
7.-Aceites y grasas. 
8.-Cereales y derivados. 
9.-Legumbres secas. 
10.-Tubérculos y raíces feculentas. 
11.-Hortalizas y setas. 
12.-Frutas. Frutos secos. 
13.-Edulcorantes naturales. Productos de confitería. 
14.-Condimentos y especias. 
15.-Alimentos estimulantes. 
16.-Aguas. Hielo. Helados. 
17.-Bebidas refrescantes. 
18.-Bebidas alcohólicas. 
19.-Platos preparados. Productos dietéticos y de régimen. 
20.-Nuevos alimentos. 
 

TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 
Parte I. Introducción y Generalidades 
Tema 1.- La industria alimentaria. Estructura de la Industria Agroalimentaria. Tipos de 
industrias. Etapas de procesado más frecuentes en la industria alimentaria. 
Tema 2.- Aditivos y coadyuvantes tecnológicos. Grupos más comunes en las industrias 
alimentarias: clasificación, propiedades y  usos.  
 
Parte II. Industrias Alimentarias 

Industrias de Alimentos de Origen Vegetal 
Tema 3.- Industrias dedicadas a la preparación y abastecimiento de productos en fresco: 
Procesado de Frutas y Hortalizas: acondicionamiento, tratamientos, envasado, conservación y 
transporte. Productos congelados. Productos de nueva generación. 
Tema 4.-  Industrias conserveras de productos vegetales: Elaboración de conservas vegetales. 
Encurtidos. Mermeladas. 



Págs. 
3 / 3 

Tema 5.- Industria de la patata y de sus derivados: Conservación y transformación. Principales 
derivados. 
Tema 6.- Industrias de productos derivados de cereal:. Molinería/Harineras: obtención de 
harinas, sémolas y semolinas, y salvado como productos principales. Industrias de productos 
horneados. 
Tema 7.- Industrias de producción de azúcares y edulcorantes:  Azucareras. Procesadoras de 
mieles. Productoras de Jarabes. Procesos y Productos.  
Tema 8.- Industrias de obtención de grasas y aceites: Obtención de aceite de oliva y de 
semillas. Grasas hidrogenadas. 
Tema 9.- Industrias de elaboración de bebidas no alcohólicas: Elaboración de cremogenados, 
zumos, néctares y refrescos. 
Tema 10.- Industrias de elaboración de bebidas alcohólicas:  Procesos generales de la 
elaboración de bebidas alcohólicas de baja graduación y de algunas bebidas de alta graduación. 

Industrias de Alimentos de Origen Animal 
Tema 11.- Industrias cárnicas. Carne de consumo directo. Refrigeración y congelación. 
Envasado. Productos cárnicos: clasificación, productos cárnicos crudos curados, productos 
cárnicos cocidos. 
Tema 12.- Industrias lácteas. Leche de consumo directo: Pasteurización y esterilización. Leche 
concentrada y en polvo. Queso. Yogur y otras leches fermentadas. Nata y mantequilla. Helados. 
Tema 13.- Industrias del pescado y productos de la pesca. Pescado refrigerado y congelado. 
Pescado enlatado. Pescado salado y deshidratado. Pescado ahumado. Productos derivados. 
Tema 14.- Industrias del huevo y ovoproductos. Huevos frescos. Ovoproductos líquidos. 
Ovoproductos congelados. Ovoproductos deshidratados. 
 
Parte III. Estrategias de Calidad en las Industrias Agroalimentarias. 
Tema 15.- Teorías de vanguardia en el Control de la Calidad. La Calidad Total y la Gestión 
Integrada: su desarrollo y su consecución. 
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