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ASIGNATURA: Industrias Agricolas.

Tema 1.- Concepto de las Industrias Agricolas

Su  evolucién.- Clasificacién de las industrias
agricolas.- Situacién de la industria en Espafia.- Estado actual
de 1la investigacién Y la ensefianza.- Relaciones entre la

agricultura y la industria.

ENOLOGIA

Tema 2.- Concepto de Enologia.

Composicién del racimo de wuva.- Fases comunes a las
diferentes vinificaciones. - Fermentacién del mosto.- Fases de la
fermentacién.- Control de la misma.- Empleo del anhidrido
sul furoso.

Tema 3.- Mejoras de la vendimia.

Correcciébn de mostos.- Empleoc de enzimas pécticas. -
Mejora de las fermentaciones.- Pies de cuba.- Fermentacién
continua.- Levaduras seleccionadas.- Maceracién automstica. -

Otras mejoras de la fermentacioén.

Tema 4.- Vinificacién en tinto.

Estrujado.- Despalillado.- Encubado.- Fermentacion. -
Prensado.- Vinos tintos de doble pasta.- Vinos de aguja.-
Claretes y rosados.

Vinificacién en blanco.- Estrujado y escurrido.- Prensado.-
Desfangado. - Fermentacién Yy descube. - Vinos manchados. -

Vinificacién de vendimias alteradas.

Tems 5.- Conservacién de los vinos.
Crianza y afojamiento.- Operaciones posteriores al
descube.- Clarificacién.- Filtraciébn.- Afejamiento.- Mostos

apagados.- Conservacién Yy fermentacién de los mostos apagados.
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Tema .- Apreciacién del valor de un vino.

Composicién de los vinos.- pruebas de cara o
degustaciébn.- Enfermedades Yy alteraciones de los vinos.- Defectos
de elaboracién.- Quiebras. - Alteraciones microbianas.

Tema 7.- Subproductos en Enclogia.

Utilizacién de levaduras vinicas.- Vinos especiales. -
Vinos generosos secos o abocados.- Vinos rancios.- Vinos dulces y
licorosos.- Vinos espumosos.

ELAYOTECNIA

Tema 8.- Los aceites comestibles en Espafia.

Producciébn y consumo. - Caracteristicas de los aceites.-
Clasificacién.- Recoleccién de la aceituna.- Sistemas de
recoleccién.- Almacenamiento Y Cconservaciétn de la aceituna.-
Sistemas de conservacién.

Tema 9.- Operaciones previas a la_molienda.

Deshuesado.- Caracteristicas de la molienda.~ Molinos
de rulos.- Molinos trituradores.- Batido de la pasta.-
Dislacerado.- Sistemas de batido.

Tema 10.- Extraccién del aceite por presién.

Formaci6n del cargo.- Conduceci6én del prensado.- Prensa
hidréulica.- Nuevas técnicas de prensado.- Superprensas
Otros sistemas de extraccién.- Sistemas continuos.- Extraccién
por capilaridad. - Extraccién por filtracién selectiva.-
Extraccién por centrifugacién. - Extraccién poer electroforesis.

Tema 11.- Crianza del aceite.

Operaciones inmediatas a la extraccién.- Lavado de los
aceites.- Crianza del aceite.- Almacenamiento.- Subproductos de
la industria elayotécnica.- Orujos.

Tema 12.- Aceites de semillas oleaginosas.

Operaciones previas a la extraccioén.- Molienda. -
Extraccisn por prensado de los aceites de semillas.- Prensas
abiertas y cerradas.- Expeller.
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Tema 13.~ Extraccidn por disclventes de los aceites, de
gemillas v de orujo de aceituna.

Destilacién de la mezcia.- Recuperacién de los
disolventes.- Correccién Y refinacién de aceites.- Sedimentacién
y filtraci6n. - Desmucilaginacidn.~ Neutralizacién.- Decoloracitn
Y desodorizacién.- Winterizacién.

INDUSTRIAS LACTEAS

Tems 14.- Las industrias l&cteas en Espafna.

Centrales Lecheras.- Composicion de la leche
Composicién quimica.

Tems 15.- Manipulacién de ia leche.

Ordefio. - Refrigeracibn previa.- Puestos de recogids. -
Leche pars consumo directo.- Pasteurizaci6n.- Condiciones de
Pasteurizacién.- Leche certificsda.- Defectos de la lechs

pasteurizada.

Tems 14.- Leche esterilizada.
Fases industriales de la esterilizacién.- Otros tipos
de leche: leche vitaminada.- Lecha concentrada y condensada.-

fages industriales.- Alteraciones de estos tipos de leche.-
Sabores anormales. ~ Cambios de color.- Espesamiento.

Tems 17.- Leche en polvo.

Concentraciédn.- Atomizacién. - Sistemas industriales.-
Reconstituciébn de la lache.~ Conservacién de 1a leche -
Elaberacién de nata.- Fases de la elaboracién. - Grado de
rigueza. - Leche desnatada.- Maduracién de ta nara.

Tems 18.- Elaboracién de la manteca.

Fases de elaborscién.~ Maduracién.- Batido.- Amasado. -
Moldeo.- Defectos de la manteca. - Leches fermentadas. -
Caracteristicas comunes. - Principales tipos de leches

fermentadas.

Tema 1?2.- Elaborscién de guesos.

Esquema de welaboracién.- Coagulacion de 13 leche.-
Factores que influyen en la cuajada.~- Pesuerado.- Prensado. -
Salado.- Maduracién de los quesos.~ Clasificacién de los quesos.-

Caracteristicas principales de los mismos.



MOLINMERTA

Tema 20.- Industris molinera.

Industrias derivadas.- Estructura y composicién de les

granos de los cereales.- Hidratoes de c¢arbeono: almidon. -
Proteinas: gluten. - Grasas.- - Rgua. - Enzimas.~ Materias
minerales.- Vitaminas.- Clasificacion y caracteristicas de 108
trigos.

Tema 21.- Operacicones previas a la molienda.

acondicicnamiento de los granos.- Secado de los
mismos.- Caracteristicas de la molturacién.- Fases de la
molturacién.- Molinos.

Tema 22.- Caracteristicas de las harinas.

Fuerza de las harinas.- Valor fermentativo.-~
Granulosidad de las harinas.- Indices de calidad.- Semocleria. -

Molineria de otros cereales.

PIENSOS COMPUESTOS.

Tems 23.- Caracteristicas de la industria de piensos
COMpPUEsStos,

Materias primas. - Modal idades de fabricacibn.-
Almacenamiento.- Acondicionamiento.- Movimiento de materiaies.-
Dosificacién de los compuestos.

Tems 24.- La meolienda en piensgg compuestos.
Hezclado. - Compresién. - Caracteristicas de los
comprimidos. - Enfriamiento. - Almacenamiento de productoes

terminados.

{NDUSTRTAS DE CONSERVACION

Tema 25.- Industrias de gonservacion.

Consideraciones generales.- Productos perecederos. -
Sistemas de conservacién.- Variedades de frutas y bortalizas
aptas para la industrializacion.- Recoleccibn de frutas Y

hortalizas.

Tama 26.- Crecimientce y desarrollo de las frutas.

Maduraci6n.- Climaterio.- Factores que influyen en el
almacenamiento de frutas y hortalizas.
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Tema 27.- Aplicacién_ de fitorregulsdores en 1I's
maduracién de frutas y hortalizas./

Maduracién acelerada. - Desverdizacién. - Limitaciones de
@stas técnicas.

Tema 28.- Operaciones industriales Previas a la

conservacién de productos agricolas.

Recepcién. - Limpieza Yy lavado. - Seleccién y
clasificacién. - Pelado. - Tratamientos pPor calor previos a 1a
conservacién.

Tema 29.- Conservacién pPor calor.

Fases industriales.- Tratamientos térmicos. -
Precalentamiento. - Pasteurizacién.- Factores que influyen en 1a
Pasteurizacién. - Esterilizacion.

Tema 30.- Sistemas de llenado.

Liquidos de gobierno. - Caracteristicas de estos
liquidos. - Condiciones de 1lenado. - Espacio de cabezs.- Llenados
@speciales.

Tems Z21.- Condicidnes de esterilizacién.

Relacién tiempo-temperatura. - Modalidades de
esterilizacién segln los envases. - Enfriamienro. -
Almacenamiento. - Esterilizacion HTST.

Tema 32.- Alteraciones especificas de Jos productos

conservados por calor.

Alteraciones de origen microbiano..~- Alteraciones
fisico-quimicas Y mecénicas.- Alteraciones quimicas.

Tema, 33.- Mermeladas Y jaleas.

Materias primas utilizadas.- Gelificacién.- Fases
industriales de la @laboraci6n de merméladas y jaleas.- Envasado.

Tema 34.- Zumos de frutas.

Extraccién de los Zumos. - Esquema general de
elaboracién. - Pasteurizacién. - 2Zumos concentrados. - Recuperacien
de aromas.- Envasado de zumos naturales y concentrados.
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Tema 35.- !ndustrigs de] frio.

. Aplicaciones del frip.- Factores que influyen en la
Conservacion de frutas Y hortalizas por medio de bsjias
temparatuas. - Coadyuvantes del frio.

Toma 3s&. - Prerrefrigeracién.

Puesta 3 Tégimen de yna Camara frigorificy. - Renovacien
de aire.- Desodorizacion.- Transporte frigorifico.

Atmésferas controtadas biolégica y abioldgica.
Embalajes fisiologicos.

Tema za5.- Tratamiento frigorifico de frutas Y
hortatizas.
=ll3ilzas .

Factoresg bPrerrecoleccien. - Condivionas de
almaéenamiento.- Condiciones de almacenamiento en  astmbsferag
coentreladas. - Alteracionesg de los Productos en la conservacion.

Tems 36.- Conservacién Bor congelacién.

Aplicaciones agricolag. - Aspectos fisicos, Quimicos
microbio]égicos de 1la Congelacian. - Velocidad de congelacion. -

Sistemas de congelacian.

Tema 40. - Congelacién de productes VeEetales.

Operaciones Previas a )a Congelacion. - Congelacion da
frutas. - Congelacion de hortalizas. - Congelacion de otros
pProductos dgrarios- Controles pPracticos.

Tema 41.. Aglicaciones del fric a los BEroductos de
origen 2nimal.

Tratamientos térmicog. - Refrigeracison de productos
cadrnicos. - Congalacién. - Condiciones de almacenamiente de
Productos congelados. - Descongelacién.

Tema 42 . - Deshidratacién de pProductos Agricolas.
Genera!idades-* Fases indugtriales.— Factoras internos

Y externos qué influyan en el  secado. - Hodifﬁcaciones de los
productos deshidratados. - Conservaciosn de estos Productos.




Temg 43 . - Liofilizacién.

Fundamentos.- Fases industriales de ia liofilizascitn.-
Efectos de la liofilizaciébn en los componentes de Jos productos.-
Reconstitucién.

Tems 44.- Congervaciébn por irradiacién.

Situacibn actual de esta técnica.- Principios y fuentes
de la irradiacién.- Efectos de la irradiscién scbre los
productos.- Campos de aplicacién.~ Irrasdiacion de productes
Végetales y carnicos.

Tema 45.- Aditivos en la industris de alimentos.

Aplicaciones de los aditivos.- Aditivos ocasionsles -
Aditivos de uso mas frecuente.- Antisépricos.

Tema 46.- Tl spus en 12 industria de alimentos.

Aplicaciones del agus en 1la industria.- Calidad del

dgua.- Tratamientos del dgua.= Tratamientos de aguas residuales.

Tema 47.- Envases utilizados en _la industria de
alimentos.

- Envases metalicos. - Envases de hojalata.- Envases de
aluminjo.- Materiales cromados.- Envases de vidrio.- Envases de
plastico.- Laminados. - Caracteristicas de estos envases.

Tema 48.~ Andlisis organcleptico de los alimentos.

Ensayos de aceptacién.- Mérodos utilizados - Control de
calidad en las industrias agricolas. - pAtributos de calidad -
legislacién de las industrias agricolas.- Fines de la

legislacién. - Proteccién de) consumidor.
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