TECNOLOGIAS LEAN EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE CALIDAD

1. Produccién de alimentos. Tecnologia, procesos y equipos.
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Leche.- Tratamientos de la leche.- Intercambiadores de calor.- Esterilizacién de la leche.-
Envasado aséptico de la leche.- Elaboracidn de nata y mantequilla.- Leche evaporada y leche
concentrada.- Leche condensada y leche en polvo.- Elaboracion de yogur y kéfir.- Elaboracidon
de postres lacteos.

Queso.- Tratamientos previos de la leche.- Adiciones a la leche.- Coagulacién de la leche.-
Prensado, salado y maduracion.- Clasificacion de los quesos.- Elaboracion de quesos frescos,
fundidos y curados.

Helados.- Componentes basicos de los helados.- Helados de agua (sorbetes y granizados).-
Influencia de la aireacidn en la calidad del helado.- Proceso de elaboracién de los helados
(artesanal e industrial).- Congeladores-batidores.- CAmaras y tuneles de endurecimiento de
helados.- Sorbetes y granizados.

Huevos.- Composicién del huevo de gallina.- Clasificacion y etiquetado comercial de los
huevos.- Productos derivados del huevo.- Liofilizacién de alimentos.

Carnes.- Productos carnicos.- Elaboracién de salchichas y chorizo.- Elaboracién del jamén
curado.- Etiquetado e identificacién de las carnes.

Pescados.- Formas y factores en la conservacién del pescado.- Ventajas e inconvenientes de la
congelacidn.- Otros sistemas de conservacidn del pescado.- Coccion del pescado.- Envasado del
pescado.- Pescado picado.- Aprovechamiento de los subproductos del pescado.

Zumos y néctares de frutas.- El proceso de fabricacion del zumo.- Extraccidn de los aceites
esenciales de la corteza de citricos.- Clarificacion, mezcla y adiciones diversas.- Pasteurizacion
concentracion y enfriamiento.- Equipos para la elaboracion de los zumos.- Aprovechamiento de
subproductos citricos.- Zumo y salsa de tomate.

Bebidas refrescantes, colas, isotdnicas y energizantes.- Instalacidn para la elaboracién de
bebidas refrescantes carbonatadas.- Elaboracidn de bebidas refrescantes carbonatadas y sin
carbonatar.

Conservas vegetales.- Encurtidos no fermentados.- Mermeladas y jaleas de frutas.- Elaboracion
de salsa ketchup.- Conservas de vegetales.- Platos precocinados y preparados congelados.

El vino.- Transporte y recepcién de la uva en la bodega.- Sulfitado del mosto.- Fermentacion.-
Maceracion carbdnica.- Maquinaria.- Crianza y envejecimiento.- La cerveza.- Materias primas
de la cerveza.- Fabricacion de la cerveza.- Cervezas sin alcohol.- Bebidas de alta graduacion
alcohdlica.- Aguardientes.- Destilacién y envejecimiento.

Cereales.- Preparacidn de los cereales para el consumo humano.- Harinas de cereales.- El pan.-
Fabricacion del pan.- Galletas y productos de bolleria.

Aceites vegetales.- Sistemas de extraccidon de dos y tres fases.- Refinacidn de aceites y grasas.-
Proceso de hidrogenacidn de los aceites.- Almacenamiento, transporte y envasado de aceites.-
Tecnologia de elaboracion de aceites.

Frutos secos.- Cacao y productos derivados del cacao. Elaboracién del chocolate.- Téy
derivados.- El café.- La produccidn y el comercio del café.- Sucedaneos del café.- Elaboracion
del café instantdneo.

Condimentos y especias.- Sal comun.- Vinagre.- Pimenton y azafran.- Ajo y cebolla.- Canela.-
Mostaza.- El apio y otros condimentos y especias.

2. Aplicaciones de la ingenieria concurrente y las tecnologias lean en la produccion de
alimentos de calidad.
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Produccion, conceptos generales.- Produccion automatizada.- Produccion flexible.-
Organizacidén y planificacion.- Ingenieria concurrente.

Disefio de productos.- Estrategias de desarrollo de productos.- Analisis del ciclo de vida del
producto.- Ciclo de vida tradicional.- Ciclo de vida en ingenieria concurrente.- Analisis
comparativo.- Estudio de costes.
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Mejoras al disefio de productos.- Tormenta de ideas.- Andlisis causa efecto.- Puntos fuertes /
puntos débiles.- Analisis DAFO.- Listas de componentes.- Tecnologia de grupos.- Andlisis de
costes.- Analisis ABC.- Principio de Pareto.- Analisis del valor.

Proceso de desarrollo de un producto.- Nuevos productos. Definicion del problema.- Busqueda
de oportunidades.- Busqueda de ideas desde el mercado.- Evaluacion del proyecto.- Definicién
del producto y del proceso.- Desarrollo del proceso.- Andlisis econdmico.- Evaluacion del
mercado.- Planificacidn de la comercializacion.- Revision completa previa a la
comercializacién.- Funcidn de desarrollo del mercado.

Proceso de disefo del producto.- Nuevos productos. Factores del mercado.- Mercado industrial
y mercado de consumo.- Consideraciones del beneficio.- Efecto de la normalizacidn,
simplificacién y especializacion.- Etapas del proceso de disefio. Concepcidn aceptacién y
ejecucién.- Adecuacidn y validacion.- Aspectos formales. Imagen de marca.- Andlisis
econdmico.

Disefio de envases y embalajes.- Imagen del producto a través del envase.- El disefio del envase
y el embalaje.- Disefio de etiquetas.

Produccion.- Integracion entre fabricacidn y produccion.- Organizacién industrial.- Concepto de
productividad.- Gestidn de datos.- Planificacion y control de la produccion.- Compras.-
Produccion en funcién del volumen.- Andlisis de tecnologias disponibles.- Distribucién en
planta.

Analisis y gestidn de recursos de produccién.- Sistemas justo a tiempo.- Analisis de previsiones.-
Sistemas de gestién de produccidn.- Planificacién de la produccion y planificacién global de la
capacidad.- Sistema MRP.- Programa maestro de produccion.- Registros MPS.- Construccion de
un programa maestro.- Listas de ingredientes.- Registros MRP.- Explosién de necesidades de
componentes.- Resultados del sistema MRP.- Sistema MRP I1.- Planificacion de necesidades de
capacidad.- Programacion de la produccion.- Mantenimiento vy fiabilidad.

Procesos de fabricacién e innovacién tecnoldgica.- Alternativas de clasificacién.- Maquinaria.-
Innovacidén tecnoldgica.- Métodos de fabricacién convencionales.- Evolucidn hacia
automatizacion.- Evolucidn hacia nuevas condiciones de trabajo.- Evolucion hacia nuevos
campos de consumo.- Consideraciones ambientales.- Tratamiento de los residuos.- Reciclado
de plasticos.

Aplicaciones de la ingenieria concurrente.- Disefio tradicional, disefio concurrente.- Aspectos
generales de disefio.- Normas y especificaciones.- Elementos normalizados.- Tecnologia de
disefio.- Disefio para la produccién manual y automatizada.- Disefio para el reciclado.-
Aplicaciones de la tecnologia de impresidn en tres dimensiones.

Aplicaciones de la ingenieria concurrente.- Disefio concurrente e ingenieria simultanea.-
Ingenieria colaborativa.- Aplicaciones de la ingenieria concurrente.- Perspectivas de futuro.
Produccion lean, alimentos lean.- Disefio robusto.- Kaizen y circulos de calidad.- Despliegue de
la funcidn calidad.- Metodologia 5S.- Metodologia 60.- Principios del lean.- Metodologias lean
en el sector servicios.- Alimentos lean.



