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(*) Para las Orientaciones Bropatologia y Bromatologia y Tecnologia de
Alimentos, tener aprobados los trabajos practicos de Microbiologia
e Inmunologfia.
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PROGRAMA

Bolilla 1, .

Bromatologfa. Su contenido. Fyndamentacidn e interrelacign de conocimientos
respecto de sus objetivos..élgggggg. Definicidn, valor alimenticio. Nutricidn.
Principios alimenticios. Equilibrios energético Y nitrogenado. Requerimientos.
Nutrientes esenciales. Valor nutritivo de las protefnas. Factores que lo afec—
tan. Medida de la calidad de proteinas. Desarrollo de alimentos ricos en pro-
teinas: concentrados y aislados. Mecanismos de fortificacidn, generalidades y
objetivos. Otros nutrientes: agua, minerales y vitaminas, Fuentes naturales,
Requerimientos, Estabilidad. o

Bolilla 2. G5
Andlisis de materias rimas y. alimenticios. Finalidad del andlisis,
Precauciones. Preparacion Y tqma de muestra. Métodos fisicos, figsico-quimicos
y bioldgicos de aplicacidn & 2limentos. Fundamentacidn de los métodos para de-
terminar contenidos acuoso, ..aterias minerales, hidratos de carbono, sustan-
cias nitrogenadas, grasas y vitaminas. Criterio en la seleccidn de métodos,
causas de error e interferenciga frecuentes en alimentos, Expresion de resul-
tados y su interpretacidn.

Bolilla 3, PRt
Relaciones entre composicidn imica de materias rimas roductos alimenti-
cios ropension a contaminaci es alteraciones. Alteraciones de orden fi-
sico, quimico y bioldogico (enzimdticas y microbianas). Fundamentacidn de los
 sistemas de reservacion de m rias primas roductos alimenticios: métodos
fisicos, quimicos ¥y fisico-quimicos, Desecacitdn, deshidratacion, liofilizacidn,
ahumado, refrigeracidn, congelacion y conservas alimenticias. Exigencias de

los materiales y tipos de envase en relacidn al sistema de Preservacidn y al
Producto.

Bolilla 4. e

itivos alimentarios. Definigidon y filosoffa de su uso. Exigencias de identi-
dad y de pureza. Pruebas de toxicidad, Ingestidn diaria admisible y margenes
de seguridad. Clasificacidn en relacidn a su finalidad de uso, Aditivos incji-
dentales e intencionales. Le islacidon Alimentaria, Objetivos y alcances. Ten-
dencias actuales de 1la legislqciﬁnAglimentaria en los campos nacional, regional

e internacional. Alteraciones‘ adulteraciones y fraudes. Control de productos
alimenticios.




Bolilla 5.

Aguas de consumo, Origen, composicidn quimica y clasificacidn. Fundamentacidn
de los procesos de depuracidon de aguas naturales. Potabilidad y criterio de po~
tabilidad. Andlisis quimico y bacterioldgico. Hielo. Hielo en la industria ali-
mentaria y en la alimentacidn., Influencia de la actividad humana e industrial
sobre sistemas de depuracitn de aguas naturales. Lfquidos cloacales y residua-
les de industrias. Sistemas de encausamiento. Composicion quimica, caracteris-
ticas de composicifn, concentracidn y condicién, Biodegradacién, sus mecanismos.
Estructura quimica y biodegradscidn (detergentes sintéticos).

Bolilla 6. R

Alimentos grasos de origen anij v + . Compogicitn quimica de grasas na-
turales, factores de variacidn., Relaciones entre ¢omposicion acfdica y origen.
Grasas sdlidas y 1iquidas: Caracterfsticas fisicas ¥ qufmicas, su determinacion.
Determinacion de los Valores de cogposicion acfdfda: Composicidn acidica y gli-
ceridica y autoxidacifn. Adtoxidacidon y deteriors nuttidional. Rancidez hidrolf-
tica y cetdnica. Aceites vegetales y grasas animales. Findamentacidn de procesos
de obtencidn y refinadi&q; Modificaciopes por interestetrificacion e hidrogenacibn.
Mantecas y margarinas: Valor nutritivo de sustancias gfdsas. Aspectos microbio-
16gicos. Andlisis y legislacidn. '

Bolilla 7.
Alimentos de origen roteinas. Carnes: Conversidn del misculo

en carne, Clasificacd de carnes, composicion ¥ Valor nutritivo. Carmes frescas,
fhctores de alteracidn; Conservas de carnes. Sistemas de curado. Carnes de pesca-
do vy derivados(harinas): Compogicion quimica, valor nit¥itivo. Alteraciones: EOI -
£0s y crustaceos. Composicibn quimica. Alteracionds, Fundamentacion de los siste-
mas de preservacifn de catnes en sus distintos tipos: El endlisis de carned, de-
terminaciones especfficis en relacidn al estado deé conservacidn y calidad: Aspac-
tos microbioldgicos: Legislacign. Huevos. Composicién qufmica, valor nutriéivo ¥
alteraciones. Ensayos | sicos y quimicos de cont¥iélor: Sistemas de preservacibn
para huevo entero .o ft‘ln:t'l:[mmc]bq,L Aspectos microbiolBgicos. Legislacidn.

Bolilla 8. : . P
Alimentos de origen al ri en proteinas y otfos nutrientes. leche y derivadds.
Composicidn quimica y factoreg de variacion. Conthminaciones. Alteraciones ¢ adul-
teraciones. Leche pastéirizada y esterilizada. leches industrializadas: eVapoya-
das, desecadas y concenkradas, Fnsayos de _recgndﬁﬂutiﬁna Leches fermentadas; Va-
lor nutritivo. Quesos. Fundament  ..%n.de sy ,tqqnuiuiiaa Clasificacion. Compos: eiﬁn
quimica y valor nutritivo. Contaminggiones, altd¥dcdibnes y adulteraciones, An@li-
sis fisico, quimieo y migrobiglégico de leche y derivados. Legislacidn.

Bolilla 9. R ’
Alimentos ricos en azicares. 088, Glucosa. Détivados de naturaleza tintBrea:
caramelos. Contralor qa mico de .un .ingenio de axdcak de caiia. Miel de abeja: Com-

posicion quimica. Aniﬁihs Adulteraciones. Frutod ¥ conservas de frutos, Milcas,
mermeladas y jaleas: Jugos de fruta y derivados i be % I—Ead‘analcoh‘élicas), Prederva-
¢ion. Adulteracionds: Aspectog migrobioldgicos. legislacidn. ;

Belilla 10. IFRELUIN . (daasaanmnianss

Alimentos ricos en almidén utrientes. Cereamles. Trigo. Composicibn qufmi-
ca. Harinas integrales. -mgqentacién de los procesos de molienda. Grado de ex-
traccidn. Valor panadero. Blanqueadores y mejoradores quimicos, su investigacidn.
Mafz, su industrializacibn y derivados. Arroz Yy otros cereales. Valor nutritivo,
aspectos microbioldgicos: legislacién. Panificacion. Fundamentacidn de los proce-
808 de panificacifn: Pan y sus distintos tipos. Composicidn qufmica, andlisis, valor
nutritivo. Aspectos microbiolggicos. Envejecimiento. legislacidn. Polvos para hor-
near. Composicidn quimica, andlisis y legislacitn. Pastas alimenticias. Fundamen-
tacion de su tecnologfa. Anilisis y legislacidn. :




.. .

Bolilla 11. AR o R

Bebidas alcohdlicas. Bebidas ntadas. Clasificacidn: vino, cerveza, sidras.
Materias primas. Fundamentacidn de los procesos de elaboracidn. Afiejamiento.
Composicidn quimica. Alteracignes. Adulteraciones. Anélisis y legislacidn.
Derivados de la fermentacidn gcética de bebidas fermentadas. Vinagres. Distin-

tos tipos en relacion a la materia prima, Composicifn quimica. Alteraciones.
Analisis y legislacidnm. ;

Bolilla 32. IR Sy

Practicas higiinico—sanitarigg en _la industria alimentaria. Objetivos. Aspectos
vinculados a la planta industrial: ubicacidn, construccidn, equipos, ventilacidn,
iluminacion, disponibilidad de_agua, eliminacidn y destino de desechos. Aspectos
vinculados a plagas de microorganismos, insectos y roedores. Examen de materias
primas, productos intermedios y terminados. Vigilancia higiénico-sanitaria duran-
te el envasado y almacenmient_o; Planegmiento, organizacidn y control de las prac-
ticas higi@énico-sanitarias.

Yo - o -

Bolilla 13. EINA P .0 § :

Control de calidad. Fundamentgcidn del control de calidad de materias primas y
alimentos. Relaciones entre agpectos higiénico-sanitarios, composicidn qufmica,
procesos de elaboracidn de materias primas; .envasamiento, almacenamiento y distri-
bucidn, valor nutritivo, textyra, viscosidad, consistencia, tarafio, forma,color,
sabor, etc., con la aceptabilidad. Productos normalizados. M2todos objetivos vy
subjetivos de apreciacidn. Criterios de calidad.
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