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Objetivos de la asignatura: 

Dar a conocer todo el proceso implicado en la obtención de productos procedentes de una fermentación, los equipos a utilizar y las instalaciones necesarias.

Programa de Teoría:
Bloque I: Introducción.

Bloque II: Tecnología de las fermentaciones industriales. 

Bloque III: Fermentaciones alcohólicas. 
Bloque IV: Fermentaciones lácticas. 

Bloque V: Fermentaciones ácido – alcohólicas. 
Bloque VI: Otras fermentaciones de interés en la industria agroalimentaria.
Programa de Prácticas:

Fermentación alcohólica. Factores inhibidores.                        

Visitas a empresas.                               
Elaboración de cerveza.
La levadura como esponjante de  la masa panaria. Elaboración de pan.
         

Elaboración de yogur. 
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TEMARIO

	1. BLOQUE I. INTRODUCCION 
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   TEMA 1. INTRODUCCION. 
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   TEMA 2. MICROORGANISMOS EN LA FERMENTACION 

	           TEMA 3. SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS FERMENTADOS

	

2. BLOQUE II. TECNOLOGIA DE LAS FERMENTACIONES INDUSTRIALES 

	           TEMA 4. CINETICA DE CRECIMIENTO MICROBIANO.

                           DESARROLLO DE MICROORGANISMOS DE UTILIZACION INDUSTRIAL 

	           TEMA 5. BIOQUIMICA DE LAS FERMENTACIONES 

	           TEMA 6. EL PROCESO DE FERMENTACION. LA FERMENTACION ALCOHOLICA 

	            TEMA 7. INSTALACIONES PARA LA FERMENTACION. FERMENTADORES 

	

3. BLOQUE III. FERMENTACIONES ALCOHOLICAS 

	          TEMA 8. PROCESO DE ELABORACION DE VINO 

	          TEMA 9. PROCESO DE ELABORACION DE CERVEZA 

	          TEMA 10. PROCESO DE ELABORACION DE PAN 

	          TEMA 11. ELABORACION DE LA SIDRA Y DESTILADOS 

	

4. BLOQUE IV. FERMENTACIONES LACTICAS 
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     TEMA 12. PROCESO DE ELABORACION DE QUESO 
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     TEMA 13. PROCESO DE ELABORACION DE YOGUR 

	          TEMA 14. PROCESO DE ELABORACION DE ENCURTIDOS 

	

5. BLOQUE V. FERMENTACIONES ACIDO-ALCOHOLICAS 

	          TEMA 15. PROCESO DE ELABORACION DE VINAGRE 
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  TEMA 16. ELABORACION DE CAFE, CACAO Y TE FERMENTADO. 

	

6. BLOQUE VI. OTRAS FERMENTACIONES DE INTERES EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA 


