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BOLILLA 1

Bromatologia: su contenido. Fundamentacidén e interrelacidn de
conocimientos con respecto a sus objetivos. Nutricidn: alimentos
y principios alimenticios., Equilibrio energético. Metabolismo
basal. Equilibrio pladstico-proteico. Valor bioldgico de las
proteinas, aminoidcidos esenciales. Las sustancias minerales y el
agua, funciones y requerimientos. Las vitaminas, funciones,
requerimientos y distribucidn. Resistencia de las vitaminas a los
procesos tecnoldégicos. Alimentacidn: h&bitos y dietas. Desnutri-

cidén. Problemas de produccién y distribucidn de los alimentos.

BOLILLA 2

Andlisis de materias primas y productos alimenticios. Métodos
fisicos, quimicos, fisico-quimicos y bioldbgicos. Métodos para la
determlna01on de contenidos acuoso, materias minerales, proteinas
y sus productos de degradacidn, materias grasas, hidratos de
carbono (fibra cruda, almiddn, pectinas, pentosanos, azlicares) y

vitaminas. Criterio en la seleccidn de los métodos. Causas de
error e interferencias. Interpretacidn y expresidn de los
resultados. Distintas técnicas cromatogrdficas de aplicacidn al

caso de alimentos.

BOLILLA 3

Contaminacidén y alteracidén de materias primas y productos
alimenticios. Relaciones entre composicidn quimica y propensidn

a contaminaciones y alteraciones. Alteraciones fisicas, quimicas,
biolbdgicas y enzimdticas.

Mé&todos de preservacidn de materias primas y productos alimenticios.
Métodos fisicos, quimicos y fisicos-quimicos de preservacidn.
Preservacidn por el frio y por el calor. Deshidratacidén, deseca-
cifn, liofilizacidn y ahumado. Industria de los alimentos
envasados, su fundamento y partes integrantes. Envases rigidos ¥y
deformables. Exigencias de los envases en relacidn al sistema de
preservacién. La preservacidn quimica. Breve introduccicn so-me
sustancias preservadoras y su modo de accidén. MEétodos moderncs de
preservacidn: antibidticos y radiaciones ionizantes. Adulteracidn
y fraude de prcductos alimenticios. Rotulacidn.

BOLILLA 4

Aditivos alimentarios. Definicidn. Razones que justifican su
empleo en relacidn al avance tecnoldgico. Clasificacidn de los
aditivos: edulcorantes, antioxidantes y sinergistas, colorantes y
productos tintdéreos, espesantes, estabilizantes, preservadores,
saborizantes, mejoradores, blanqueadores, etc. Consideraciones
bromatoldgicas, toxicoldgicas y legales en el uso de los aditivos.
Exigencias de pureza y certificacidn para uso alimentario.

Criterio de inocuidad. Toxicidad aguda, subaguda y crdnica. Su
apreciacién. Ejemplos de la apreciacidn de pureza y determinacién
de aditivos en alimentos: colorantes, preservadores, edulcorantes.
Métodos quimicos y bioldgicos. Contaminantes, principales casos
de ocurrencia.

Legislacidén alimentaria. Formas de legislacidn: leyes, cddigos,
reglamentos. Inspeccidn de productos allmentl cios.




BOLILLA 5

Alimentos proteicos - Carnes. La conversidn del milsculo en carne.
Clasificacidn de carnes, composicidn., valor nutritivo,
aceptabilidad y legislacid&n. Carnes frescas y alteradas.
Conservas de carnes. Carnes de pescado, composicidn, valor
nutritivo y digestibilidad. Alteraciones. Moluscos, composicidn
quimica y alteraciones.

Métodos para la preservacidn de carnes. Carnes desecadas,
procesos tecnoldgicos y ensayos de reconstitucidn.

Huevos: composicidn, valor nutritivo y alteraciones. Ensayos
fisicos y quimicos de contralor. Mé&todos para la preservacidén de
huevos. Desecacidn y ensayos de reconstitucidn. Legislacién.

BOLILLA 6

Alimentos grases. Lipidos, clasificacidn. Grasas sdlidas y
liguidas. Composicidn quimica de grasas naturales, factores de
variacidn. Caracteristicas fisicas y quimicas, su determinacidn.
Determinacidn de la composicidn guimica en dcidos grasos.

Fendmenocs de rancidez oxidativa, cetdnica e hidrolitica.
Inhibidores y aceleradores de la oxidacién., Estabilizacidn de
grasas frente a la oxidacidn. Estabilidad y factor de estabilidad.
Relaciones entre composicidn en dcidos grasos y glicéridos.
Composicidn glic:ridica natural y sintética. Composicidn en

dcidos grasos, en glicéridos ¥ resistencia a la oxidacidn. Aceites
vegetales. Grasas animales. Mantecas, margarinas. Andlisis y
legislacidn.

BOLILLA 7

Leche y derivados. Composicidén gquimica y factores de variacidn.
Valor nutritivo, contaminaciones, alteraciones y adulteraciones.
Pasteurizacidn y esterilizacidn. Leches industrializadas,
evaporadas, desecadas y concentradas. Ensayos de reconstitucidn.
Leches fermentadas. Andlisis fisico, quimico y bioldgico de
leche y derivados. Legislacidn. Quesos. Tecnologia,
clasificacidn, composicidn quimica y valor nutritivo. Contamina-
ciones, alteraciones y adulteraciones. Legislacidn y andlisis.

BOLILLA 8

Alimentos ricos en hidratos de carbono - Sacarosa, glucosa.
Derivados de naturaleza tintdrea: caramelos. El contralor

quimico de un ingenio de sacarosa de cafia. Miel de abeja.
Composicidn quimica, su determinacidén. Adultzraciones. Frutos ¥
conservas de frutos. Dulces, jaleas y mermeladas. Jugos de fruta.
Métodecs modernos de preservacidn. Adulteraciones y legislacidn.
Bebidas analcohdlicas.

BOLILLA 9

Alimentos ricos en hidratos de carbono - Cereales. Trigo y harina
de trigo. Composicidn quimica, valor panadero, valor nutritivo y
grado de extraccidn. Blanqueadores y mejoradores quimicos, su
modo de accidn e investigacidn. Harinas integrales y wvalor
nutritivo. Maiz y derivados. Sorgos y derivados.

Panificacidn. Tecnologia, fermentacidn panaria y coccidn.
Composicidédn quimica, andlisis, valor nutritivo y legislacidén. Pan
integral. Investigacidon de mejoradores quimicos., Contaminacio-
nes y alteraciones. Polvos para hornear y pastas alimenticias.

Composicidn, contralor quimico y legislacidn.

BOLILLA 10
Ayuvantes de la alimentacidn. Café, té, yerba mate y cacao.
Checolate. Tecnclogia, composicidn quimica, andlisis, valor




nutritivo, adulteraciones y legislacidn. Aditivos aromatizantes.
Especias y otros aditivos aromatizantes, CAracteristicas,
Aspectos bromatoldgico, toxicoldgico, analitico y legal,
Determinaciones generales y especiales. Aceites esenciales.
Caracteristicas y composicidn, clasificacidn y andlisis.
Propiedades sdpido-aromdticas de los alimentos. Estudios modernos

y su significacidn.

BOLILLA 11

Bebidas fermentadas y destiladas. Clasificacidn. Vinos, cerveza
y sidra. Tecnologia, composicidn quimica, alteraciones,
adulteraciones, andlisis y legislacidén. Destilados alcohdlicos.

Composicidén y su relacidn con la tecnologia. Andlisis y legisla-
cidn.

Vinagres.  Clasificacidn y tecnolugia. Contaminaciones,
alteraciones y adulteraciones. Diferenciacidn quimica de distintos
tipos. Investigacidn de acidos minerales. Legislacidn.

BOLILLA 12

Agua de consumc. Clasificacidn, origen y composicidn. Resefia de&
los procesos tecnoldgicos de depuracidn. Tomas de muestras y
andlisis quimico-bacterioldgico. Contaminaciones microbianas y
plancton de las aguas. Criterio de potabilidad. Hielo en la
alimentacidn.

Liquidos clocacales y residuales de industrias. Resefia de los
sistemas de encauzamiento. Nocicnes sobre sistemas de depuracidn.
Composicidn quimica, toma de muestras y determinacidn de sus
caracteristicas: composicidén, concentracidn y condicidén. Liquidos
residuales de industrias, objeto de su andlisis.

BOLILLA 13

Agentes detergentes. Jabones. Distin:os tipos. Toma de muestras
y analisis. Ensayos de orientacidn, determinacidn de agua, &lcali
total y libre, cuerpos grasos, dcidos resinicos, detergentes
minerales y materia insaponificable. Aceites sulfonados y
sulfatados. Su andlisis. Detergentes sintéticos. Principales
tipos. Concepto de bicdegradacidn.

BOLILLA 14

Saneamiento de la industria alimentaria. Finalidad. Factores
inherentes a la planta industrial: ubicacidn, construcciédn,
equipos, iluminacién, ventilacidn., provisidn de agua, eliminacidn
de residuos, limpieza.

Lucha contra las plagas: microorganismos, insectos, roedores,

Plaguieidas y contaminantes. Envasado y almacenamiento de los
alimentos. Realizacidn del saneamiento: planeamiento,
organizacidn y contrecl. Personal, inspecciocnes y fichas-registro
de datos.

BOLILLA 15

Control de la calidad. Importancia de la calidad para los
consumidores y para el comercio de alimentos. Factores significa
tivos. Organizacidn y realizacidn del control de calidad en las
fabricas. Muestreo y examen de los productos. Criterios para
establecer la calidad. Ejemplos.

Propiedades sé&pido-aromaticas de los alimentos. Su importancia
en la valoracidn de la calidad. Factores vinculados a 1las
propiedades sé&pido-aromdticas. Control. Métocdos usados para su
valoracidn.
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