
          

PROGRAMA DE BROMATOLOGTA 

CURSO TEORICO ¿449 . 

Bolilla 1.= 

Bronatología3 su contenido, Fundamentación o intorrelación do cono= za 
cimientos con respecto 2 sus objetivos. Nutricións alinontos y principios 

elimenticios . Equilibrio encrgéótico. Metabolismo basal, Equilibrio plástico 

  

proteico. Valor biológico de las proteinas, auinoácidos esenciales, Las sus- 

tancias mincralos y el aguay funciones y roquerinientos. Las vitaninas, fun- 

1.» Resistencia do las vit       ciones, requerimiontos y distribuc: a los pro- 

cesos tecnológicos. Alimentación: hábitos y dictas. Desnutrición. Problonas 

de producción y distribución de los alinontos, 

Bolilla 2. 
Análisis de materias primas y productos alimenticios. Métodos físicos, 

quínicos, físico-quíniicos y biológicos. Métodos para la determinación de con= 

tenidos acuoso. matorias ninoralos, proteínas y sus productos de degradación, 

naterias grasas, hidratos de carbono (fibra cruda, alnidón, pectinas, ponto- 

sanos, azúcares) y vitaminas. Criterio on la selección de los métodos. Causas 

de error e intorferencias, Interpretación y expresión de resultados. Distintas 

tócnicas 'oronatográficas de aplicación al caso do alimentos, 

Bolilla 3.- 

' Contaminación y alteración de natorias primas y productos alinenticios 

Relacionos entre composición química y propensión a contaminaciones. y altera- 

ciones. Alteraciones físicas, quínicas, biológicas y enzináticas. 

Métodos do preservación de materias primas y productos alinenticios 

Métodos físicos, quíinicos y físico-quínicos de preservación. Proscrvación por 

el frio y por el calor, Deshidratación, desecación, licfilización y ahumade, 

Industria de los alinentos envasados, su fundinonto y partos integrantes, 

" Envases. rígidos y doformablos. Exigoncias de los envases on relación al sis- 

tema de preservación, la preservación quínica, Brevo ein sóbre sus- 

tancias preservadoras y su nodo de acción. Métodos modernos de 

les 
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preservación: antibióticos y radiaciones ionizantos. Adulteración y fraude 

de productos alirenticios. Rotulación. 

Bolilla 4.- 

Lditivos alirentarios, Definición. Razones que justifican su enpleo   

en relación al avance tecnológico. Clasificación de los editivoss edulcorantes 

entioxidantos, y sinergistas, colorantos y productos tintórcos, espesantos, 

ostabilizantes, preservadores, saborizantes, mejoradoros, blanqueadorcs, cto, 

Coosideraciones bromatológicasy toxicológicas y legales en el uso de los adi- 

tivos. Exigencias de pureza y cortificación para uso alimontario. Criterio 

de inocuidad. Toxicidad aguda, subaguda y crónica. Su apreciación. Ejenplos 

de la apreciación de pureza y determinación de aditivos en alimentos: colo-= 

rantos, prescrvadores, odulcorantes. Métodos quíricos y biológicos. Contanmi- 

nantes, Principales casos de ocurrencia, 

Legislación Alimentaria. Formas de logislacións leyes, códigos, roglanon- 

tos. Inspección de productos alimenticios, 

Bolilla 5.- 
S 

Alimentos proteicos - Carnos. la conversión: del músculo de carno . Clas 

sificación de carnes, composición, valor nutritivo, aceptabilidad y legisia- 

ción. Carnes froscas y altoradas, Conservas de carnos. Cames de pescado, 

composición, valor nutritivo y digostibilidad. Alteraciones. Moluscos, composi- 

ción quínica y alteraciones, 

Métodos para la preservación de carnes. Carnos desecadas, procesos tocno= 

lógicos y ensayos de reconstitución. 

Huevos + composición, valor nutritivo y alteraciones. Ensayos físicos y 

“químicos de contralor. Métodos para la preservación de huevos. 
> 

Desecación y cnsayos de roconstitución. Legislación, 

Bolilla 6.- 

Alinontos grasos. Lípidos, clasificación. Crasas sólidas y líquidas. Conm- 

posición quínica do grasas naturales, fectoros de variación. Caractorísticas 

físicas y quínicas, su doterminación, Doterninación do la composición quínica 

en ácidos grasos. Fonónenos de rancidoz oxidativa, o o hidrolítica. In- 

hibidores y aceleradores de la oxidación. Estabilización de grasas fronto a la 

ls
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“oxidación, Estabilidad y factor de estabilidad. Relaciones entre composición 

z on ácidos gragos y en; o Composición. glicorídica natural y sintó- 

tica, Composición en. foidos' grasos, en gltcóridos. y rosistonoia a la oxida- 

“ción. Aositos vogotelos. Crasas aninalos. lantocas, bargarinas. Análisis YA 

logislación. 

Bolilla le= 

leche y derivados. Composición quínica y factores de variación. Va- 

lor nutritivo, contaminaciones, alteraciones y adulteraciones. Pasteurización 

- y esterilización. Loches industrializadas, evaporadas, desesadas y concentra— 

das. Ensayos de reconstitución. Leches fercentadas, Análisis físico, quínico 

y biológico de leche y derivados. Legislación. Quesos. Tecnología, clasifica- 

ción, composición quítiica y valor nutritivo. Contaninaciones, alteracionos. y 

adulteracioncs, Legislación y análisis, 

“Bolilla 8.- 

Alinentos ricos en hidratos de carbono,- Sacarosa, glucosas Deriva- 
  

dos de naturaleza tintórca: caramelos. El contralor quínico de un ingenio de 

sacarosa de caña. Miel de abeja. Composición auírica, su determinación, Adul— 

teraciones. Frutos y conservas de frutos, Dulces, jaleas y mermeladas, Jugos 

de fruta. Métodos modernos de preservación. Adulteracionos y legislación. 

Bebidas alcohólicas. 

Bolilla 9.- 

Alinentos ricos on hidratos de carbono - Cereales. Trigo y harina de 

«trigo. Corposición química, valor panadero, valor nutritivo y grado de ex- 

“tracción. Blanqueadores y mejoradores quítiicos, su nodo de acción e investi- 

gación. Harinas integrales y valor nutritivo. Maíz y derivados. Sorgos y de- 

rivados. 

Panificación. Tocnología, fermentación panaria y cocción. Composición 

quínica, análisis, valor nutritivo y legislación. Pan integral. Investigación 

de nejoradores químicos. Contaminaciones y alteraciones,» 

Polvos para hornear y pastas alimenticias. Composición, contralor químico y 

legislación. 
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Bolilla_10.- : 
| 

Ayudantes de la alimentación». Café, tó, yerba nate y cacao. Chocolate. 

Tecnología, composición química, análisis, valor nutritivo, adulteracionos y 

legislación. Aditivos aromtizantes. Especias y otros aditivos aronatizantes 

   
Caracter cas. Aspectos bronatológicos, toxicológico, analítico y legal. 

Deterninaciones generalos y especialos. Aceites esenciales. Caracteristicas 

y composición, clasificación y anílisis. Propiedades sípido-aronáíticas de los 

alimentos. Estudios nodernos y su significación. 

e 
Bolilla _11.- 

Bebidas fornentadas y destiladas. Clasificación. Vinos, cerveza, si- 

dra. Tecnología, composición qufivica, altoraciones, adultoraciones, análisis 

y logislación. Destilados alcohólicos. Composición y su relación con la toc- 

nología. Análisis y legislación. 

Vinagres. Clasificación y tecnología. Contaminaciones, alteraciones y adul- 

teraciones. Diferenciación quínica de distintos tipos. Investigación de ácidos 

ninerales. Logislación. 

Bolilla 12.- 

Agua de consuno. Clasificación, orígen y composición. Resoña de los 

procesos tecnológicos do depuración. Tomas de nuestras y análisis quínico- 

bacteriológico. Contaninaciones microbianas y plancton de las aguas, Criterio 

de potabilidad. Hielo on la alimentación. 

Líquidos clorcales y residuales de industrias. Reseña do los sistemas de en- 

cauzanionto. Nociones sobre sistemas de fepuración. Composición quítica, to- 

na de nuestras y deterrinación de sus característionss composición, concentra— 

ción y condición. Líquidos residuilos de industrias, objuto de su análisis. 

Bolilla 13.- 

Agontos detergentos. Jabones. Distintos tipos. Tona de nuestras y aná- 

dE Pp
. sis. Ensayos de orientación, determinación de agua, álcali total y libre, 

cuerpos grasos, ácidos resínicos, btergentes vinerales y materia insajonifi- 

cable, acvitos sulfonados y sulfatados, Su anílisis. Dotergentos sintóbicos + 

Principales tipos. Concepto de biodegradación» 

l/».
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Bolilla 14.- o a 

  

  

Sancanientó de la industria alinonte an finalidad. Paotores inhes 

  

    de rentes a la planta. industrials ubicación, "construcción, equipos, ¡luninación 
      

yontilación, provisión do agua, eliminación: do rosiduos, limpieza. 

  

Lucha contra las plagas: mioroorganisilos, insectos, “roedores. Pla- 

  

* guicides y contaninantes. Exalien do las naterias priuas y “de los aditivos. 

Envasado y almacenamiento de los alimentos. Realización del saneanionto: 

planeaniento, organización y control, Personal, inspecciones y fichas-re- 

gistro de datos, 

Bolilla 15.- 

q Control de la calidad. Importancia de la calidad para log consunido- 

res y para 61 comercio de alimentos. Factores significativos. Organización y 

realización del control de calidad en las fábricas. Muestreo y examen de los 

productos. Criterios para cstablecer la calidad, Bjenplos. 

Propiedades sápido-aronáticas de los alimentos. Su importancia en la 

valoración de la calidad. Factores vinculados a las propiedades sápido-aromá- 

ticas» Control. Métodos usados para su. valoración. 
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