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bolilla 4- 
o su contenido. Fundamentación e interrelación 

de conoci econ respecto a sus objetivos. s alimentos y 
pe alimenticios. líbrio PE tico. smo basal 

ibrio sticosprotelcos biológico de las proteínas, aminobei 
esenciales. Las sustancias minerales SS aguay funciones y Pm 

tos. las viteminesy funciones, reque .. y  eivucii. Resisten= 
.cía de las vitaminas a los procesos tecnológicos» : hábitos 
y dietas. Desnutrición. Problemas de producción y a Los 
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Ati ones 4 eompomicten ajia, prima aa A CON 
corp Y alteraciones. Alteraciones fínicas, S cas, biológi- 
e cage 

os $ o MAA AOS Jerasseros preserva Serva= 
ción por el frío y por el diles. Des Desdidrataci descrito, *“110filiz8e 
ción y ahumado. ts. ba os alimentos envasados , su fundamento y 
partes .. gidos y deformables» Exigencias de los 

envases en relaci », 9 elotes de preservación. Ls preservación quínio 
Breve introducción sobre sustancias preservadoras y su modo ane- 

ción, E modernos de preservación: antibióticos y y radieciones lo- 
zantes . 
Adulteración y fraude de productos alimenticios» Rotulación. 
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do ecrrobicgi de orion A EE A egutégido acuoso, materias minerales, 
o == o segeadact materias grasas, hidratos dé carbono 

erudsy simidón pectinasy pentosanos ) y vitaminas. As 
en la selección los a. Canes áe error e interferencias. 1n- 

terpretación y £n de resultados. Distintas técnicas eronstográs 
ficas de aplicación al caso de alimentos. 
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' ae agpityos , defigtaldn, Razones ge justifican su 
empleo en rela avance tecnológico. Clasificación de los aditivos; 

sá corantesy antioxidantes y sinergistesy colorantes y productos tine 
ospesántesy estabilizantes dores , AS y mejos 

sadores, blianguesndoresy Giles Conslderaciones bronatol gicas» toi cds 

us y pa. en el uso de los aditivose rn mr de pureza 

ficación para es: ona ES de ánde Toxicida 

da, subaguás y er dao apreciación. os de la a precia 
meo y determinación de dl tivos en e os: coloran Les, pO9gErO. 

edulcorantes. Métodos cos y biológicos» Contaminantes y 
prince) es casos de ocurr 

a . Fornas de legislación: leyesy códigos, regla 
mentos » ¿pe productos alimenticios. 
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proteicos” Crnes Carnes: a ceca del músculo en 

Carne. cra Rs ci composición, valor nutritivo, acepta= 

bilidad y legislación. Carnes rescss y alteradas. Conservas de carne. 

eserotones Marin soetacogict valgr nutritivo YE stibilidad. Al= 

Métodos para la po a n de carnes. dlenos osados, procesos 

tecnológicos y ensa E de reconstítucióne 
+ composi ci valo? nutritivo, y alteraciones. Ensayos *fategs 

y a cos de contralor» Métodos par qe poregrvain n de huevos. Des 
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£ Alinentes ssos- Lípidos, clasificación. Grasas sólidas y 
Ibgetans Gomposi ción Fr mica de grasas naturales, factores de varia- 

cións Características físicas y químicas, su determinación. Determina- 

ción de la composición química en Ácidos grasose Fenómenos de rancidez 

oxidativa, cetónica e hidroñftica. Inhibidores y aceleradores de la 
oxidación» Estabilización de grasas frente a la oxidación. Estabilidad 
y factor de estabilidade Relaciones entre composición en Ácidos grasos 

_y en glicéridos. Composición glicerídica natural y sintéticas. Composi= 

ción en ácidos grasos, en glicéridos y resistencia a la oxidación. Act 

e sepraraas Grasas animsles. Mantecas, margarinas. Anflisis y legis. 

acióne 

z Ati + A Composición química y factores de varia- 

ción. Valor nutritivo, contaminsciones, alteraciones y adulteraciones. 
Pasterización y esterilización. Leches industrializadas, evanoradas 

desecadas y concentradas. Ensayps de reconstitución. Leches fermentadas. 

Anélisis físico, químico y b1olégico de leche y derivadose Legisiseción. 
- Focnoldida, clasificación, composición química y valor nutri. 

y Contaminsciones, alteraciones y adulteracionese Legislación y ané- 
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Ae to Lagos hidratos. opens a E > 

Derivados de naturaleza NE Ejea, de sa contralor co de un 
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en auto Se zRonO» Leran. 25 Trigo y 

harina de rr qe pol q Cay Valor pana a valor nutritivo 
y grado de extracción. Blanqueadores y mejoradores quínicosy su modo de 

acción e investigación. Harinas integrales y valor nutritivo. MeÍz y 
derivados. Sorgos y derivadosa 

fica < Tecnología, fermentación panaria y cocción. Composición 

qu micay 2 sis, valor nutritivo y legisisción. Pen integral. Inves= 
igación de mejoradores químicos. Contsminsciones y alteraciones» 

a y pastas alimenticias» Composición, contralbr 
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Bolilla 10- 
de E de la ingntación> Café, té, yerba mate y cacao 

Chocolate. Tecnologia, composición q cay anfiisis, valor nutritivo, 
adulteraciones y legislación. rl a * Especias y otros 

aditivos aromstizantes. Caracteristicas. Aspectos romatológicoy toxli= 

cológico, analítico y legal. Determinaciones generales y especiales. 
A esensisles- Características y composición, clasificación y 

—anftisis. Propiedades sápido=aromáticas de los alimentos. Estudios mo 
dernos y su significación. 

Bolílla « 
de Lopuettados. Y ilades» Clasificación. Vinosy cer 

veza y sidra. Tecnología, composición química, alteraciones, adultera= 

clones, análisis y legisisación. 
Destilados alcohólicos» Composición y su relación con la tecnología. 
Anélisis y legislación. 

= Clasificación y tagaogta. Contaminsciones, aiteraciones 
y a eraciones. Diferenciación químicas de distintos tipose Investiga- 

ción de £eldos minerales. Legisiación.
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Bolilla 12- Ñ Agua -» Clasificación, orígen y composición mete ña de los Egus de sonsugor Cl de depuración. a de muestras y o 
lisis químico=bacteriológico. Contaminaciones microbianas y une on de las aguas. Criterio de potabilidad. Hielo en la alimentación. Líquidos A - Reseña de los sí 8 J A A sobre 2 23m e depuración. Composi química, toma de mag iIno y determinación de sus características: 
posición, concentraci 
objeto de su análisis. 

q3 apenigs detergentes Jabones. Distintos tipos. Toma nues- 
tras y anflisis,. ayos de orientación, Jetersinpel do de agua, flcali total y libre, cuerpos peor. £cidos resínicos, detergentes erales 

O. y materia inseponificab. Aceites sulfonsdos y sulfetados. Su 2 Detergentes sintéticos. Principales tipos. Concepto de biodegradación. 

di tas de la al ¿ aria-= Instalaciones, at- 
mósfera, materias p mas y personal. Control microbiológico y toxicoiós 
gico. ana Pe tar Materias primas y 
productos ela e OS. 'e a catadores. rmalización. Estadística. 
Relaciones públicas. 

y condición. Lfquidos residuales de industria8, 
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Anflisis ESTE a su E Bets a generales y alos 
de composición. Poder calorífico y sus formas de expresión. Los combus= 
tibles en la Industria Alimentaria. 
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