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ASIGNATURAS CORRELATIVAS: para el cursado es requisito haber aprobado los 

Trabajos prácticos de Fundamentos de la Preservación de Alimentos I. Para rendir el final, 

es requisito haber aprobado el final de Fundamentos de la Preservación de Alimentos I 

Módulo I. Pescado 

I.1: Cambios químicos y bioquímicos posteriores a la captura. Control de frescura. 

I.2: Procesamiento de pescado fresco. Congelado. Tecnología del salado. Ahumado. 

Conservas de pescado. Conservación de pescado en atmósferas modificadas. Elaboración 

de subproductos: Harinas, pescado desmenuzado. Composición, valor nutritivo y 

deterioro del pescado industrializado. 

I.3: Moluscos y crustáceos. Krill antártico. 

Módulo II. Huevos 

II.1: Estructura y composición: cáscara y membranas cocleares; proteínas de la clara;

proteínas y lipoproteínas de la yema. Otros componentes. Química de la alteración de los 

huevos durante el almacenamiento. 

II.2: Huevo industrializado: Métodos de preservación. Pasteurización. Ovoproductos

líquidos, congelados y deshidratados. 

II.3: Grados de calidad de huevo fresco y huevo conservado: evaluación de calidad

exterior, calidad interior por transiluminación y del huevo sin cáscara. Especificaciones 

de calidad deovoproductos líquidos, congelados y deshidratados. 

II.4: Propiedades funcionales y su evaluación: Capacidad espumante de la clara, poder

emulsionante de la yema, coagulabilidad, sabor, color. Características nutricionales. 

Módulo III. Bebidas hídricas, alcohólicas y analcohólicas 

III. 1: Agua potable. Origen y clasificación. Tratamiento del agua: toma de agua,

coagulación y floculación, sedimentación y filtración. Criterios de potabilidad. 

III. 2: Aguas minerales. Clasificación.

III. 3: Bebidas analcohólicas. Principales ingredientes. Elaboración.

III. 4: Bebidas alcohólicas. Clasificación. Fermentación alcohólica.

III. 5: Vinos. Materia prima. Procesos de elaboración; añejamiento. Genuinidad. Análisis

químico y sensorial. Embotellado y etiquetado. Vinos espumosos. Vinos producidos por 

fermentación secundaria. Vinos carbonatados. 

III.6: Cerveza. Materia prima. Tipos de cerveza. Malteado. Lúpulo. Procesos de

elaboración. Llenado de botellas, barriles y latas. Cerveza sin alcohol. 

III. 7: Otras bebidas fermentadas: sidra. Bebidas destiladas. Licores.

Módulo IV. Productos estimulantes 

IV. 1: Café. Producción y comercialización. Cosecha y procesado. Variedades de café
verde. Café tostado. Proceso de elaboración. Equipos. Cambios físicos y químicos durante 



el tostado. Composición de café verde y café tostado. Infusión. Obtención de café 

instantáneo, descafeinado y torrado. Almacenamiento. Envasado. 

IV. 2: Té. Variedades. Clasificación. Producción. Té negro, verde y semifermentado. 

Proceso de elaboración. Equipos. Distintos sistemas de fermentación y secado. Cambios 

químicos y bioquímicos durante el procesado. Desarrollo de flavores y color. 

Composición. Obtención de té soluble. Descafeinado. 

IV. 3: Yerba mate. Tecnología de su elaboración, maduración y almacenamiento. 

Alternativas para nuevas tecnologías: saborización y aceleración de la maduración. 

Composición. 
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