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[bookmark: _4rzmn0bibcu2]PRÁCTICAS PRINCIPALES
1. Diseño de recipientes contenedores de sólidos: Densidad de alimentos, ángulo de reposo
2. Cristalización de azúcares Desarrollo y elaboración de dulce de leche y caramelos. Evaluación reológica sensorial.
3. Permeabilidad al vapor de agua de membranas para el envasado de alimentos
4. Reducción de tamaño: Caso de sólidos aglomerantes: Molienda de maní en molinos de cuchillas. Influencia del contenido de humedad en la alimentación. Pasta de maní. Desarrollo de productos. Evaluación reológica sensorial.
5. Reducción de tamaño: Caso de sólidos no aglomerantes. Molienda de sal y azúcar en molino de bolas. Influencia del contenido de humedad en la alimentación. Clasificación por tamaño: tamizado
6. Tecnología de carnes. Desarrollo de producto y evaluación sensorial.
7. Extracción de pectinas de albedo de limones y de manzanas.
8. Esterilización de alimentos. Conservas.
9. Determinación del calor específico de un alimento.
10. Panificación. Desarrollo de productos. 
[bookmark: _fn31gyl2bvzs]PRÁCTICAS ADICIONALES
11. Elaboración de pastas laminadas. Desarrollo de productos.
12. Desarrollo de productos ricos en almidón. Gelatinización y retrogradación. Relación óptima producto/agua. Optimización del gasto energético.
13. Extracción sólido-líquido: Difusión de azúcar en agua Determinación de difusividad.
14. Reología de alimentos
15. Prensado y extracción. Obtención de aceite de oliva virgen
16. Penetración de calor en modelos reales.
17. Congelación.
18. Determinación del calor de combustión de un alimento.
19. Fermentaciones en alimentos
20. Control de Procesos en Alimentos.
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