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PROGRAMA 
 
1. Bebidas hídricas, analcohólicas y estimulantes. Agua potable. Origen y 

clasificación.Fundamentos de los procesos de depuración. Criterio de potabilidad. Bebidas 
analcohólicas. Bebidas estimulantes. Café. Procesamiento del grano. Composición 
química. Café soluble. Té. Elaboración: distintos tipos. Composición. Yerba mate. 
Elaboración. Composición. Características generales y principales componentes.Aspectos 
nutricionales, análisis y legislación. 
 

2. Bebidas alcohólicas. Clasificación. Fermentación alcohólica. Vinos, cerveza: composición 
de las materias primas; procesos de elaboración; añejamiento. Composición de los 
productos finales. Alteraciones. Aspectos nutricionales, análisis y legislación.  

 
3. Alimentos lácteos. Fundamentos de los métodos de conservación. Leches conservadas: por 

calor, por disminución de la actividad acuosa. Leches fermentadas. Dulce de leche. 
Composición, elaboración. Quesos. Fundamentos de su elaboración. Clasificación. 
Composición química. Helados: composición, procedimiento de fabricación. 
Subproductos lácteos: caseína, lactosuero. Aspectos nutricionales, análisis y legislación de 
alimentos lácteos. 

 
4. Envases para alimentos. Materiales y sus características. Tipos de envases, ventajas y 

desventajas. Compatibilidad alimento-envase. Identificación comercial y rotulación. 
 

5. Cereales y derivados. Estructura y composición de los granos. Trigo. Variedades. 
Molienda: finalidades. Grado de extracción. Índices de valor panadero y de alteraciones. 
Panificación. Elaboración, transformaciones durante el horneado y envejecimiento del pan. 
Pastas frescas y secas. Maíz. Composición. Molienda húmeda y seca. Subproductos. 
Arroz. Tipos y calidades. Procesamiento del grano. Parbolizado. Otros cereales. Malteado. 
Texturización de harinas por extrusión. Aspectos nutricionales, análisis y legislación de los 
cereales y sus derivados. 
 



6. Alimentos grasos de origen animal y vegetal. Aceites y Grasas. Fundamento de los 
métodos de obtención y refinación. Modificaciones introducidas por fraccionamiento, 
hidrogenación e interesterificación. Sustitutos de grasas y aceites. Manteca, margarinas y 
mayonesas. Elaboración, aspectos nutricionales, análisis y legislación. 

 
7. Alimentos cárnicos. Carnes. Elaboración de subproductos. Técnicas particulares de 

conservación: curado, ahumado. Pescado. Composición química general. Cambios 
químicos y bioquímicos posteriores a la captura. Control de frescura. Clasificación. 
Elaboración de subproductos: Harinas, pescado desmenuzado. Moluscos y crustáceos. 
Controles de genuinidad y estado higiénico de alimentos cárnicos. Aspectos nutricionales, 
Análisis y legislación. 

 
8.  Frutas, verduras y legumbres: composición química; características estructurales. 

Cambios metabólicos después de la cosecha. Preservación y elaboración industrial. Jugos 
de fruta: obtención y conservación. Aspectos nutricionales, análisis y legislación. 
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