PROGRAMA DE BROMATOLOGIA
C” O TEORIGO ;/3%55?!

Bolilla 1.-

Bromatologfa: su contonido, Fundancntacién o intorrelacidn de cono—
ciniontos con respecto & sus objetivos; Nutriciéns alimentos y principios
alinenticios . Equilibrio encrgético, letabolisno basal, Equilibrio pldstico.
proteico. Valor bioldégico de las protcinas, auinodcidos esencialcs, las sus—
taneias uinerales y cl agua, funciones y quuiTlrlOHtO Las wvitaninag, fun-
ciones, requorimicntos y distribucién. Resistoncia do lag vitaninas a los pro-

cesos tocnoldgicos. Alimentacidn: hdbitos y dictas. Desnutricién., Problemas

de produccidn y distribucidén de los alinentos

NI

olilla 2,

——n e

Mflisis de natcrias prinas roductos alinenticios. M&todos fisicos
3 2 N y

quinicos, fisico-quinicos y biolégicos, Mdtodos para la deterninacién de con-
tenidos acuoso. matorias Dinerales, proteinas y sus productos de degradncién,
riaterias grasas, hidratos de carbono (fibra cruda, alniddn, puctlnﬂs, ponto-
sanos, azicarcs) y vitaninas. Criterio en la zeleccidn de los nétodos, Causas
de error ¢ intorferencias, Interpretacidn y expresidn de resultados. Distintas

técnicas cromatogrificas de aplicacidn al caso de alincntos,

‘Bolilla 3,~

" Contaninacién y alteracién de natorias prinas ¥ productos alinenticios
Belaciones entre conposicién quinica y propensidn a contaninacioncg. y al tera-
ciones, Alteraciones fisicas, thﬁluﬁs, bioldégicas y enzindticas

Mcétodos de prescrvacidn de materias priuas y productos alinenticios

Eétodos fisicos, quiliicos y fisico-quinicos de preservacidn. Prosorvacién por
el fric y por el calor, Deshidra acidn, desccacién, licfilizacidn ¥ ahumade,

a

Industria de los 2lincentos envasadcs su fundaucnto artes integrantes,
? ¥ (=

" Envases rigidos y deformables. Exigencias de los envases cn relacidn al sis—

tena de preservacidn, Ia prcserv yeidn qulhlca. Breve 1ntroauc01on sobre sus-

tancias pruuervadoras ¥y su modo 1 dCClOH. Létodos oiodernos do
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preservaciéns antibidticos y radiaciones ionizantes. Adulteracidén y fraude

de productos alimenticios, Rotulacidn.

Bolilla 4,-

Aditivos éli&entarios. Definicidn. Razones que justifican su cmpleo

en relacidn al avance tecnolégico. Clasgificacidn de los aditivos: edulecorantes
antioxidantes, y sinergistas, colerantes y productos tintéreos, espesantes, .
ostaﬁilizantas, preservadores, saborizantes, nejoradores, blanqueadorcs, cte,
Coosideraciones bromatolégicas, toxicoldgicas y lcgnles en el uso dc los adi-
tivos., Exigencias de pureza y cortificacién para uso alinontario, Criterio

de inocuidad. Toxicidnd aguda, subaguda y crdnica, Su apreciacidn. fjenplos

de la aprecincidén de pureza y deterninacidén de aditivos en alimentos: colo-
rantes, prescrvadores, cdulcorantcs. &todos quinicos y bioldgzicos. Contani-
nantes, principalcs casos de ocurrencia,

Legislacidén Alinentaria. Fornas de logislacidns leyes, cédigos, reglanon-

tos. Inspeccidn de productos aliventicios.

:Bo:lilla 20""‘

Alinentos proteicos - Carnocs., In conversién’ del odsculo do carns . Cla-

sificneidn de carncs, composicién, walor nutritivo, aceptabilidad ¥ legisla-
cién. C Carncs freoscas y alteradas., Conscrvas de carncs. Carnos de pGSCado;
couposicién, valor nutritivo y d1gust1b111aud Alteraciones. Moluscos, couposi-
cidn quitica y alteraciones,

Métodos para la presecrvacidn de carnes. Carncs desecadns, procesos tocno-

l6gicos y ensayos de reconstitucidn.

Huevos: conposicién, wvalor nutritivo v alter301ones. Ensayos f151cos ¥y

‘quinicos de contralor, MStodos para la preservacidn de huevos.

Desacacidn y cnsayos dc roconstitucidn. Legislacidn,

Bolilla 6,-

Alincntos grasos. Lipidos, clasificacidn, Grasas sélidas ¥ liquidas. Con-

posicidn quinica deo grasas naturales, factorcs de wvariacién. Caracteristicas
fisicas y quinicas, su doterninacidn, Detorninacidn de la conposicién quinica

cn dcidos grasos, Fenduenos de rancidesz oxidativa, ccténica o hidrolitica., In-

hibidores y accleradorecs de 1a oxidacidn, Estabilizacién de grasas frente a la
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ox1dacién. Establlldad v factor de establlldad..Relaclones entre conposicién

o en écldos \Execs ¥ on glicérldos. Comp081clon gllcoridlca nntural Y slnté—'

tloas Com9031016n en écldos grasos, on glicorldos y r051ston01a a 1a ox1da—
016n. Aceltes vegetules. Grasas anluales. Mantecas, uargarlnas. An£1151s Ve

:..

legislaclﬁn.

Bol il'la Ts

Lcche y derivados. Conposicién qululca y factores do var1acién. Va-

lor nutritivo, contaninaciones, alteraciones y adulteraciones. Pasteurizacién

"y esterilizacién. Leches industrializadas, evavoradas, dcsesadas y concentra-

. das, Ensayos de reconstitucidén. Leches fermentadas., Anflisis fisico, quinico

¥ biolégico de leche y derivados. Legislacién. Quesos. Tecnologfa, clasifica-
,ciﬁn, conposicidn quinica y valor nutritivo, Contaninaciones, alteraciones.y

adul teracioncs, Legislncién y andlisis,

EEoills 8.

Alinentos ricos on hidratos de carbono,~ Sacaroga, glucosa. Deriva-

dos do maturaleza tintércas caranclos. El contralor quinico de un ingenio de

sacarosa dc cafia. Miel de abcja. Composicién quinica, su deterninacién, Adul-

teraciones, Frutos y conservas de frutos, Dulces, jalecas y nemcladas. Jugos

de fruta. Métodos nodernos de preservacibén., Adulteraciones y legislacidn.

Bebidas alcohdlicas,

Bolilla 9.-

Allnentos ricos en hidratos de carbono - Cereales. Trigo y harina de

-trigo. Comvosicidn qulLlcu, valor panadero, valor nutritivo y grado de ex-

o

Hraccidn. Blanquoeadores y mejoradores quinicos, su nodo de¢ accidn e investi-

gacién, Harinas integrales y valor nutritivo. Maiz vy derivados, Sorgos y de-
rivados.

Panificacién, Tccnologfa, fermentacidn panaria y ceceién. Composicidn

quinmica, andlisis, valor nutritivo y lcgislacidn. Pan integral. Investigacién
de mejoradores quinicos. Contaminaciones y alteraciones.

Polvog para hornear y pastas alinenticias. Com9031016n, contralor quinico y

legislacién,

o
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Bolilla 10.-

Ayudantes de la alimentacidn. C~fé, t&, yerba mate y ocacao. Choeol&%e. ;

Tocnologfa, composicidén quintica, andlisis, valor nutritivo, adultcracionos ¥

1egislaci§p. Aditivos aronntizantes, Especias y otros aditivos aroratizantes

Caracterfsticas. Aspectos bromatoldégicos, toxicolégico, analitico y legal.

Determinncionas gencrales y cspecinles. Aceites esenciales. Caracteristicas

y conposicién, clasificacién y andlisis. Propiedades sdpido-arondticas de los

alinentos. Bstudios modernos y su significacién.

Bolilla 11.- & |

Bebidas fernentadas y destiladas. Clagificacién, Vinos, cerveza, si-~
dra. Tecnologfa, composicidn qufiiica, alteracioncs, adultoraciones, andlisis
y logislacién. Destilados alcoh8licos, Composicibn y su relacidén con la tcc—
nologfa. Anglisis y legislacidn,
Vinagres. Clasificacibén y tecnologfa. Contaninaciones, alteraciones y adul-
teracioncs. Difercnciacién quinica de distintos tipos. Investigacién de dcidos

ninerales. Legislacidén,

Bolilla 12,-

Agua de conswio, C agificacidn, orfgen y conposicién. Resefla de los

procesos tccnolégicos de depuracidén., Tonas de nuesiras y andlisis gquinico-
bacterioldgico. Contaninaciones nicrobianas y plancton de las aguas, Criterio
de potabilidad. Hielo en la aliuentnaciodn,

Liquidos cloccales y residuales de iniustrias. Resefia de los sistenas de en-—

cauzanicnto, Nociones sobre sisteuas de fepuracidn. Couposicidn quicica, to-
na de nuestras y deterninacidn do sus caracteristiong: conposicidn, concentra-

cidn y condicién. Lfquidos residunles de industrias, objeto do su andlisis.,

Bolilla 13.—

Agonteos detergentes. Jaybones. Distintos tipos, Tona de nuestiras y and-

lisis. Ensayos de orientzcidn, detcruinacidn de agua, £lcali total ¥y libre,

PN

cucrpos grasos, dcidos resinicos, d&tergentes pinerales y materia insajponifi-
cable. sccitos sulfonados y sulfatados. Su andlisis. Dotergentes sintébicos .

Principales tipos. Concepto dec biodegradacidn,
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Bolllla i

Saneaﬁiento du 1a 1ndustr11 111Lent rla. flnallaad chtores 1nh@~‘

f=rentes a la pl&nt1 1ndustr1uls ublc olon, construccldn, equlpos, 1luu1nacién

’5vent11n016n, prov1916n do agus,'eli 1n;c16n ﬂu TGSIQUOB, 11mp1@za.

Lucha contra 1as plng@ 3 HlCTOOTg%nlS os, 1nsectos, ‘rocdores. Pl.-

5 {gulcldus y COﬂt”LlnantCS. uzamen da ! 1&5 uaterlas prlqas N de los adatlvos.

Envasado y almacenamiento de los alinentos. Raalizacién del saneanicntos
plancaniento, organizacién ¥y control., Personal, inspecciones y fichas-re-

gistro de datos,

Bolilla 15.--

Control ds la calidad, Importancia;dc la calidad para los consunido-

res y para ¢l conercio de alimentos, Factores significativos. Organizacién y
realizacidén del control de calidad en las fdbricas. Mucstroo y exanen de los
productos. Criterios para cstablecer la calidad. Ejenplos.

Propiedades sdpido-arondticas de los alinentos. Su inportancia en la

valoracidén de la calidad, Factores vinculados a las proplﬂd@dcs gsdpido-arond-

ticas, Control., M&todos usados para su.valoracidn.
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