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a (PROGRAMA DE BROMATOLOCIA 
  

   + UE 
CURSO TRHOTICO . ; E E A 

Bolilla 1 - 
e : 

Bromatología. gu contenido- Fundamentación e interrelatión de co- 

nocimientos respecto de sus objetivos. Alimento. Definición, valor alimenti- 

cio. Nutrición. Principios alimenticios. “quilibrios energético y nitrogena- 

lo. heuuerimientos. Nutrientes esenciales. Valor nutritivo de las “proteínas. 

Factores quelo afectan, Medida de la calidad de proteínas. Desarrollo de 

alimentos ricos en proteínas: concentrados y aislados, Mecanismos: de forti- 

ficación, géneralidades 7 objetivos. Otros nutrientos: agua, minerales'y 

vitaminas. Fuentes naturalos.- Requerinientos, istabilidad. 

Balilla 2 - 
«Análisis de materias primas 1 productos alimenticios. Finalidad - 

«del análisis. Precauciones ad y ona de muestras” Métodos físicos, 

S físico-quínicos y odos de aplicación a alimentos. Fundamentación dé 

los mótddos para determina conteridos acuoso, materias minerales, hidra- 

tos de carbono, grasas Y vitaminas. Criterio cn la selección de-métados,; 

causas de error e interferencias frecuentes cn alimentos. Expresión deste 

sultados y su' interpretación. : : : . , AS 2d 

Po 
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, de materias primes y productos 
=I —= Lernias 

A nabtacros: AStodos losa AS y leido) químicos, Desccación, dos- 

O hidratación, liofilización, ahumado, rofrigeración, congelación.-y conservas 

4 alimenticias.+-Exigencias de los matcrialos'y tipos dc envase en 'rolación 

al sistoma de preservación y al:procuctos z 

Bnitla h- : E z 

Aditivos alimentario0se. Definición y:filosófia ad su uso. Exigen- 

cias do identidad y de pureza. Prucbas de toxicidad. Ingestión diaria ad- 

misiblec y márgenes de seguridad. Clasificación cn relación a su finalidad 

de uso. Aditivos incidontales ce intencionalos. Logisleción Alimentaria... 

Objetivos, y alcancos. Tendencias actualos de la legislación aliiicntaria a 

los-campos nacional, regional c internacional. Alteraciones, adultcracio- ' 

nos y fraudos. Control do productos alimentici0s». : z os ml 
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   A1toracionos. Fundamentación de los sistemas de preservación de ca 
¿P sus distintos tipos, El análisis de carnes, determinaciones espocífi= e 

S "np relación a cstado de conservación y Calidad. Aspectos microbiológicos, 
FP isleción. Huevos, Composición química, valor nutritivo y altera aciones:; 

jas2yos físicos y: químicos: de contralor. Sistomas dc. preservación para huovo 
atero o fraccionado. Aspectos microbiológicos, Logislacióna, 
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Los 
| 

Aldmentos £ras2s de 2rigen 2nimal y ycgctal. Composición quí 
2 'gresas naturales,. factores de variación, Relaecioncs centre composición 
3Ídica. y origen. Grasas sólidas y líquidas. Caractorísticas físicas, y quí- icas, su determinación. Determinación de los 
mposición acídica y glicorídica y autoxicación. Autoxidación y doterioro ltricional, Rencidez hidrolítica y cctónica. Accitos vegctalcs y grasas ani- ales. Fungamontación de procesos .do obtención y refinación. Modificaciones Tr intorosterificación o hidrogenación, Mantocas y margarinas, Valor nutri- «yo de sustancias grasas, Aspectos microbiológicos, Análisis y legislación 

mica 

, valores de composición acídica. 
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"*: Alimentos do OQrjigcn animel ricos cn proteínas Y otros nutriontes- 
che Y derivedos. Composición química Y factores de variación. Contamina- 
ones. Altoracionos y adultcracionos, Leche: pasteurizada y esterilizada, ches industrializadas: evaporadas, desccadas y concentradas. Ensayos. do 
“onstitución., Lechos foracntadas. Valor nutritivo, Quesos. Fundamentación : su tecnología. Clasifica ción. Composición quínica y valor nutritivo, Con- minaciones, altoraciones y adultoracionos, Análisis físico,. químico y mi- obiológico do leche y dorivados». Legislación. 
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de matt + 
genio do azúcar do caña 

Ticos :en azúcarcs.: Sacarosa. Glucosa. Derivados 
caramelos, Contralor químico. de un. in 

el de abeja. Composición quíviica. Análisis. Adultecra ciones. Frutos y con- vas de frutos, Dulcos, mermoladas y jalcas, Jugos de fruta y dorivados cbidas analcohólicas), Proscrvació5n, adultcracionos. Aspoctos microbioló- cos, Legislación: 
i 
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is 'Aliméntos- ricos £n almidón y otros nutricntes. Cercalos.. Trigo, posición quínica. Harinas integralos, Fundamentación de los, procesos de 
licnda. Grado de extracción, Valor panedora, Blanqueadoros y. mejoradoros [micos, su investigación. Maíz, su industrialización y dorivados, Árroz y tos cercales, Valor nutritivo, aspectos microbiológicos, Legislación. ufiención: Fundanentación do los procesos de panificación. Pen y sus dis- 1tos tipbss Composición química; análisis, va ' alor nutritivo, + Aspectos mi- biológicos, Envejecimiento. Logislación, Polvos. para horncar..Composición 
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quínita) análisis y legislación. Pastas alimenticias. Fundementación de su 

socnologÍa., E y logislación. “ : ” 
  

Bolilla LRD 
a alcohólicas. Bebidas fermentadas. Clasificación: -vinoy cer- 

veza, sidras, Ma atorias primas. Fundamentación do los procesos de cla «boración. 

AñioJamiontos Cohnóstición química.' Alter Scióhes. Adulteraciones,.. nélisis, y 

logislación. Bobideas destiladas. Clasifica ación on rclréión a la matoria pri! 

ma. Procosos de clabofación. Composición química. Bcbidas añojadas, Análisis 

y legislación. Derivados dé la fermentación ncética de bobidas fermentadas, 

Vinagre » Distintos tipos ES recia .ción 2 . la materia prima. Composición quími- 

cas Alteraciones. Análisis y logis lación e 

Bolilla 11 = 2, a 
Aguas de COX SUNO, Origon»" comp>sición química y clasificación. 

Pundamente ción de los procesos de depuración do' aguas naturalos, Potabili- 

dad. y criterio de potabilidad. Análisis quinico y bactoriológico. Hielo. 

Hielo cn la industria alimentaria y cn la: alinontación, Influencia dela: 

actividad humana o indust:ial sobrwe sisters de depuración de aguas naturs- 

les. Líquidos clozcales y residuales: de industrias. Sistemas ¡de ucneausa- 

miento. Composición quínica, características do composición, concentración 

- »y condición, Biodogradación,, sus mecanismos, Estructura química y biodcgra- 

dación (detergentes s sintéticos), laos : a 

... 
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. Bolilla 12 e ] ¿A A 
Prácticas ¡E - san niterias cn la industrisc” alimentaria. 

Objetivos, an vinculados a 2 planta industrial: ubicación; construc- 

ción, cquip>s, ventilación, ¡luninaci ón, dis ponibilidad de “agua, eliminación 

a y destingado -descehos. Aspectos vincula dos a plagas de microorganismos, in- 

sectos y rocdores, Examen de materias primas), productos intomedios y termi- 

: nadas. Vigilencia higiónico- sanitaria durente el envasado y almecenenicnto. 

Plancaniento, organización y control de las' práctica 1S : htgiénico- senitarias, 
CE, . . , 

Bolilla Be dd a 
Control de calidad. acia del control de calidad de ma- 

terias primas y alinontos. Rolacioncs entre aspectos higióénico- sanitarios, 

composición quínica, procesos. de elaboración de materias primas, cnvasamicn- 

to, alnacenanionto y distribución, valor nutritivo, textura, viscósidad, 
ÍN e E e ¿ 

'consistencióy tamaño): forma, colo, sabor, ctc,, cón la accptabilided, 

Productos normalizados. Métodos objetivos y subjetivos de apreciación. Cri- 

tarios de calidad. .. - Ad A 7 + 
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« Jacobs.M.B. - The Chemistry and Technology of Foods and Food Products, 
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t'inton A.L. y Ya hton e — Thc Structure and ba of Foods. e 

y TI y 1V, J. Wiley € Sons, N.”., 1939. a 

Bravormon J.B. B.S.- Intraduction to the Bischomistry : >f Foods, Elsovicr Públ. 

: do. 1. Des -1963.: 

  

Harris 3.S..y von Locscckeo H.- Nutritional Evaluetion. of Food Procossinge. 

J.MWiley, N.Y. y 1960, 
Montes A.L. + Curso de Bromatología, .Ed. Procl, 196%, Brond testa Yd, Bude- 

ba, tor 1, 1966 y Bromtología. Ed. Zudcba, tono, 11,1969, 
Bs.AS:.y Arg. N . . tds] 

Meyer L.H. - Food Chemistry (Bioche: O Van Nostrand Reinh> 14 03 ,1969. 

Pcarson D.- The Chenmicel Analysis of Foods, J, « A, Churchill, Londo n,1970, 

Anos A.J. y otros.- Manuel de Industrias de los Alimentos. Ed. Acribiz,. , 

E Zarrgoz2, Esprña, 1968, e E TE 

ay J.M. ro: J1ogín Moderna: de lin EG. Acribia, ZeAragozas.. 

España, 1973. - o e 

J 

E e . . oa ] É Lt self 

Deulofeu Voy Mertazi AD. y Stoppani.A.0.M.. Quínica Biológica. ER. El. Ató. 

0 CN ncoy. Bs.As., 157 A y yn Deo rrrpoes 

E le : TEMAS ISPICIALES” 
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n O H - Eusctfosl Faod Microbiology and Technology, A. Y, r. Publ.” a 

Vesport, Connecticut, USA, 1962, o ES 

V.B. y Babel F.J.- Dairy Becteriology. J.lUiloy and Sons. ,N.Y,, 1997.» 

Jensen L.B.. ¡> Microbiology of tcats. Thc Garra rd Pross, Cha pote Illinois, 

ami. ad USA) "1965, 
E 

* Tanner Eze -Tho Microbiology > Fo2ds. A Gar ard Press, Olanriáten, AS 

nois, USA, 194%», 
" Próscot dad Duna C.C.- Industrial is $ ARTE DRE Ena 4111 e: 

-. Book Co», N.Yo, 1959, 20 
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Parker M.E “y Iitehficld J.H.- Food Plant Sanita ction, Acinhola Publ. Córp y 

N.Y., 1962, 

Grahsm-Rack B. y Binstcd R. - Hygionc in Food Menufecturing and Handling, 

Food Trade Pross Lúd., London, 196%, E: AE 
Pholps .Z.3. - Stroan Sanitation, J.Wilcy, N.Y. y 19th, 

ALtschul £.M. - Protoins, Íhcir Chonistz cy and” Politic; 

Altschul A.M. - Processcd Plant Protcin Foodstuffs, lt 

Imhoftf K. y Fgir G.M. - Sowage, Treatnent, dí Viloy, N.Y.y 1940, | 

Notional 1 Acadcir 2£ Sejoncos- Toxicants Occurring Naturally" im Fodds, 

- NI 29 Bd, Vashiagtón, , 1973: A 

  

London, CáPoñan í 

€ Hall, 1965, E 
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Publ. , MN.Y., 1958." 

National Acodeny 2f Sejencos National Reoscarch Council- Evaluetion of 

Prototn AAN ade: D. Ene, 100% 
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coss11g añ Foods, ¿.v/,, Publ, Co, , Hostport, Connocticut USA. y, 1961. N wo Yon Loesecke i db- Drying ona Dohydration af” Focas ¡Motnhota Publ, «Corp. ,N.Y, Ñ 

1993. . bz oa NV Nati>2n21l A£ca 2dery 2 Sejen Na National, Rose carch CL unejl- troro-trios en Paen , m Vashington D.C.; 1962. : LA Tr : pia Ircssler D.X. y Evers C.F. - The árcozing Prosurvátiion of Foods, vol... xy 1, | LVL. Publ, Co, , Vestpori, Connecticut, USA, 1957, Socicty 2£ Cherical Indunter 8.0.1. ¿Dosgraph, N2 11, Production and *ppl4- Ao; "ies tion >£ Enzyrio Propas rations in Food Menufacturo, London, 7 2190 TL. o de > ¡E S. -Enzy dog in Fost Pr rocossing, Acsdorio Pross, NY, 1966. 
L-.S.- -SÚicos ana Condinonts, Acedorio Press, N/Y., + “The Spico liandb>ok Cho“iical Publ. y MY, y ULoW5, 
> Vitenia. 3 Content >£ Fssds ana Focas for una. end áninal Consnmem- Ens ad tion, Univer sito of Vroting, Lermuio USE, 1965, 0/08 Zo valuación ce la toxicidad de diversos entinicrobianos y antid- o. Xidantes,, Cincbra, 1902, NO 228, F£0/0MS- Normas de Identidad A do Puréza para los áditivos f£limentarids y. lo ova luación de su ai ela ros ali sontarios; álgúnos antimicrobinos y antio ate: 1966, | "A0/QM5 -Nocosida ados de Pooteídas, Gincbra , 1966, e ES B0/0MB- Noo sidados calómicas, Ginobra, 19587, CC 00 Ya Pu a 160/05 -Necosidaden en calorías y on proteínas, informe técnico 1971, Roua, 140- La Esterilización do 1 leche, Roma, 1965, A a dl .0-- Pestourización de la leche, Roma, 1954," E 

motos lártoos on la nutrición hurana, Ruta, 1959. 

"0- La locho y los pz 
Zo” Elaboración ; y entata do asóptico de esncentrad os lácteos esterilizan=s 
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52 Preparación y, AProvecha miento de los subproductos animales, Roa y. 196, X0- Productos per aguoros facgeos* y Songelatos, Sgo. de Chile, 1953, 9) A0— Enlatodo, curadó 7 2tros nótodos de preservación dol pescado y cléábora- . 'ción do subproductos, So. de Chile, 1953, ¿0 Las Loguwiinosa as en la Nutrición uiana, oia, 196%, Pa Ta 20- El haiz cn la Alinenteación, estudio sobio su válor nutritivo, Roja, 195%, K0- Rice ¡and rico dicts, a nutritionál survoy, Romay 1952, 
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20/0MS - Necesidades de Calcio, Gincbra, 1962 N) 230... E 50/0MS- Necesidades de Vitamina 2) tienina, riboflevina y niscina, Gincbra, 1967, N9 362, A a INCAP-(Instituto de Nutrición «e Controa mérica y Penaná)- Tabla do Composi- ción do álinentos 2% Para uso en ánérica Lo etina, Guato- mala, Coñs, 1961, ME ; F£0- Higicno y Entase do 103 Productos Pesqueros, “Roma, “1953. Ex0/0MS- Higiono da la Carne, Roma). 1959, 
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2» H.- Fundenontels of Dairy Chonistry, 2. VI. Publ, Co, 

ei of Milk, Chapman € Hali Ltda, , London, 1939, 

di estport, Connecticut, USA ,1965, 
lunzikor Ó.F.-"Condonsód Milk and MBlk Pen La Grange, Illinois, USA,19+6, 
hitticr E.0. y po B. L.- Byproducts Pron Ma Reinhold A Co orPp» yN. e 

: o | _ 1950, 

icklos C.Hi-Combs Bi y Macr 1. -' Milk and Milk pa, Me Grow H411 Book 
de Co. ,N,Y.:y USA, 1963, RS pa da 

davis J.6.- Chccso, Basic Tochn51ogy, Val, 1, A,Churchil Ltda, Lonáon, 1965, " Iunzikor 0.F.- The Butter Industry, La Grange, e 1940, 
irau R.- Carnó y Productos Cérncos, Ed. heribia, Zaragoza, £spaña, 1959, 

“iepertment of Seiontific' ana Industrial Rescarch- plc Meat, London Hep 
fajosty's Stationory Office, 1953, : [ot e 
lorestron 6. - Fish as Food, vol, 1, 11 y III, Aácadenic Prcss, N.Y, ,USA,1961. 
Iildditch T.P: y +4114 28 Bs Ñ. - The Chenicol erstes of Natutal Fats, 
O pe Chapren € Ha11, London, +2 Bad, , 196%, 
¡ckey E.. - Vogotablo Fats and Oils, Reinhold Publ, Crrp,, NY., 195k, 
l2dloy ES E.- Industrial Fats and 041 Products, Intorscienco Publ, Co.) N.Y., 

1951. | i 
¡chwizer M.K.- Morgarinc “and othor Food Fats, Interscionce Publ, Co, N.Y.,1956 ] 
:Uundberg 1.0. -|hutoxidation ena ántioxidants, vol. I y II, Interscienco Publ, | 

2 % A qe N.Y. y 1962, pei 
ruéss WiV. - Commercial Fruit and Vegoetablo Products, Mc Grow H111, Book Cd, 

N.5 Te on 1958. . mee : ha 

“into C.L - Fruit Pectins, thcir' Chemical behevior and tollying proportiss) ¡ja Chemical Publ, Co,, N.Y., 1940, 
rtosz sz 2.1. - Poctic Substa ances, Intescience Publ. , N. q 1951, ' B 
essler D.X.v Joslm M.ñ.- Fruit end Vogectable Juiéc Processing Technology, 

o ' a 190 Publ, Co. , Vostport, Co 'nnecticut, USA, 1961, +S.Departrent of hgricultúro-7 Technical Bullctin"N0 1261, Composition of. ”  anericon Honoys, Vashingt: >ny USA, 1962, 
ockwood J.F.- Plour *Mi1ling, Tho Northern Publ, Co, London, 1945, 
ent Jones D.U. TES ed. - Química Modorno de los Corcalos, 2d. Aguilar, - : : Madrid, Espe eña, 1956, 

A rabcndor G.- Física de las Harinas pelo nes one La Lange “ozlas. 

iS
 

H 

    

4 
» 

I2ssmah 3,3. - Guido ES wines spirits and boors, C, Seribnor !s Sans), . z. Y. y | 
1955. 

jberau Garon Ley Peznauga Ze - Troitó src, vol..I y Xl:.Chi Bérangor, , 
TA “Paris, Grancia, 1961, 

| SMuesrtner J.G. y Herson 4.C.- Conservas alimenticias, Zd. Acribia, Zaragoza, 
«España, 1959, a “no 211 0.0. y Olson F.U.X.- Sterilizatión in Food Poleras Nec Graw-H111 Book Cd, NY. , 1957, 

21db1l3th B.Le, Joslyn. Me. 7 Mtclkcorson J.T.2.- Introduction to Thermal Pro- 
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mit La to to s 2£ Agriculturos Agriculture Handbook N2 8, Compositiom. of 
Fo5cs, raw, procossec sn preparce, weshington D.C. 

1963. pe S A 
¿LES Lliventario Argentinoo-La ¿limontaciión Moderna, encro 1972, pe anal 
:0/048- PAS. Gencinles que regulan el SiO. qo aditivos hlinuonta 

Ñ rios, Gincbra, 1958, ¡ SEA | ion 

00/08 MÉtocos do Insayo Toxicológico do los Aditivos Alimontario Ss, Gincbre 
1.000 |. 1958, NO Jl, 56 

750/0M8- Bvaluzci ín de l3s peligros de Carcin>»gencsis que cntrañen los Aciti- 

vos hlinientarios, Gincbra, 1961, N2 220, 
M8- Toxicidad de ls Plaguicidas para cl hyibre, Gincbra, 1957, 
U8- Eupleo inocuo de los Plaguicidas cn la salud pública, Gincbra, 1967. al 
2MS8- The Public Hoalth aspcets of the uso of antibistics in as 

: tuffs, N2 260,1963. E , 
130- Normas de Identictad y do Pureza para los “Citivos cientanges pe y TI, 

Roi, 1263, 
DBo/ons- Mor” ms de Idonticad y de Purela pora 1as aditivos Alq: óntaria ls sy 

me ! ol ¿valuación Ce su tomicital: cmlsificantos, ostabiliza- 
dorcs, blanqueentes y nadursdores, Gincbra, 1964, 

150/0M8- Normas Ce Identidad y do Puroza para los aditivos alinentarios y 
: Avalucción ce su toxicicad: diversas sustencias enti ji- 

é¿robianas, antio ticantos, ostabiliznadoros, agentes pera 
to + trateniiento de a écidos y basos, Ginobta, 1966; 

: 2. N2 309, 
MS- Nutrición c Infecciones, Gincbra 1965. 
“S- Le Nutrición cur ente el cubarazo y la lactancia, Gincbra, 1965, 
0- Fora Corp> sition-Tablosa Minerals anc vitenins, Ronda, 195%, 
20/0M8B-Prinmor Inforic- Coritó fe Exportos cn “igicno de qee arnc, Gincbra, 

o MA E Í 
220 La manipulación de la. Carne en las Paisos en desarrollo, matanza y proe- 

servación, Rota, 1961, ca 
"LUL/OMS- Octavo Inforo, Comité, do Exportos cn. Nutrición, Enriquecimiento 

de los alimentos, desnutrición protcico-calórica o 
Investigaciones y activicádos futuras, Ronda, 1972 

"60- La lecho y los productos léáctoos cn la nutrición humana, 22 Eg, ,Rona, 

E 

1972, i A 
50- Sogundo Inforic del Comité Mixto FA0/0348 de Expcrtos cn Higiene de la 

N Carne, Roma, 1963, 
£0- Progrés do la Technologio du Fromage, Roc, 19598, 
'45- Specifications for the Tcontity and Purity of Food Aditivos and thetr 

Toxicological Pvaluetion: sora Flavouring substancos 
and Non-nutritivo Swcoctoning agents, Goncve, 1968, 

20- El trigo on la alimentación huiana, Rota, 1970, 
- :20-Evaluación de éiversos aditivos alimentarios y do los contaminantes nor- 

curio, plono y cadnio, Roma, 1973, 
B- Comité Mixto FA0/0%8 de Expertos cn Nutrición, Gincbra, seftiio Inforo 
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ERO/O18 -Nocosiñados de ácido escórbico, vitanina.D, vitanina Bypo) hicrro y 

: folato, Roma, 1971. 

OMS- Les aspects "¡ierobjologiques de 1'hygiocno Cisidonrcés alimonta viros, Gc- 
a : , hevo, 1968, . ; 

FA0/0MB-Nccosidados cn proteínas y en cnloríns, Ro 12, 1973: 

a MS- Evaluación do los aditivos alimentarios, diversas cnzi' 128) almiconos 

: : o modificados y otres Sus rancios. evaluación toxicol5- 

gica y norias, cxenen de la cficacia técnica de cior- 

| tos antioxidantesy'.Roley 19720)" 

: MITODOS ANALICICOS 

_Kacobs M. B. - The Choical Anolysis of Foods and Ford Products, D. van: Nostrar 

Co,, N.T,, 30 Ec,,1958, : 
! Enerijern 011 Chciists! odie (%,0,C,8,)- Official and Tentetivo senos 

Chicago, Illinois, US, 1963. : i 
o : AAA of Official Agricultursl Choirists (4.0.£.C.)- Officinl Mot hods 

Ey | of Analysis, Washington; USA, 1965, 1970, 1975, 7 

Tinton £ Ly y  inton EE. - Anflisis de los uncptia, Roverté EG, Bareclona, 

N Es Españas 1962. ¡ 

utz LU. Ho y Nocbels E, —Instruiental' Mothocs for the lets of Fora Ahécitive 
uña al Intorsc, Publ, Co, N. “Eno LOBA 
Batos E.J--y Associa tes, Pola iriuctry, Sacchari ictry and the Sugars, U.S.Dopt. 

il : of Comerco, Vashingtón D D.C., USA, 192, 
Riberau-Geyon J. y Pernguc E.- Anélisis de vinos, fguilar ide mesias Españ 

1962, le : : 
HHiSNtO chez Y Y. C. - Tho hñolysis of Fats ane 011s;. The Ga arrará Pross,-Chamnn1- 

s Illinois; USA, 1960. Ñ po 

Obra anitarios 48 la Noción (0.S.N.)- Métodos pare ol altas y 
O O lfquia os cloacales, 'Bs.4s, y 

International Union 2f Puro 2nd Applica Chovistry (I.U/P.A.C.)- Standards —* 

Methods for tho analysis of Oils, Fets enc Soaps, 

a London: 196%, : E 
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