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PROGRAMA DE BROMATOLOGI. A DAA OO 

  

CURSO TEORICO 

> y - 
Bolilla 1.- 

relación de cono=    
Bromatología: su contenido. Fundamontación o. inte 

cimientos con respecto a sus objetivos. Nutricióne alinentos y principios 

  

alimenticios . Equilibrio enctreótico, abolismo basal. Equilibrio 

  

proteico. Vilor biolósico de 125 Protcinas, auinoícidos esenciales, 

tancias minerales y el agua, funciones y roquerimiontos. Las vitaninas, fun- 

  

ciones, requerimiuntos y distribución. Rosistencia inas a los pro= 

a)
 cesos tecnológicos. Alimentación: híbitos y dliotas. Desnutrición, Problenas 

2.nentición 

  

de producción y distribución do los alirontos, 

Bolilla 2.- 

Análisis de natorias pri 

  

Mas y productos alimenticios. Métodos físicos, 
químicos, físico-quínicos y biológicos. lMótodos para la determinación de con= 

  

tenidos acuoso natcrias nminorales protoínas sus productos de desradación 
, 

EE 
í , 

materias grasas, hidratos de carbono (fibra cruda, almidón, pectinas, ponto= 
sanos, azúcares) y vitaminas. Criterio en la selección de los n Oy

 

E todos. Causas 
de error o intorferencias, Interpretación Y expresión de resultados. Distintas 
técnicas cronetográficas do aplicación al caso de aliuentos. 

Bolilla 3,- 

Conteninación y alteración de 

  

torias primas y productos alinenticios 
Relaciones entro composición química y propensión a contaninaciones y altera=   
ciones. Alteraciones físicas, quínicas, biológides y enzináticas, 

  

Métodos de preservación de materias prinkes Y productos alimenticios 
Métodos físicos, quílaicos y físico-quínicos de pieservación. Preservación por 
elfrioy por el calor. Deshidratación, desecación, licfilización y abumade. 
Industria de los alinentos envasados, su tunascunt y Partes integrantes, 

nvases en relación al sis- 
tena de preservación, La preservación quínica. Brev introducción sobro sus- 
tancias proservadoras y su nodo de acción. Métodos dodernos de N 

Ñ 
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Ms 

preservación: antibióticos y radiacio atos. Adulteración y fraude    
   

de productos nlimonticios. Rotulación. 

Bol1i11 a     

  

itivos a 18 que justifican su enpleo 
  

    

en relación al Avance tecnol sificación de los aditivoss edulcorantes 

entioxidantosy y sinergistas, colcrantos y productos tintórecos, espesantos, 

ostabilizantos, preservadores, saborizantes, nejorador3s, blanqueadores, eto. 

E 
Coosideraciones bromatológicas, toxicológicas y legnles en el uso de los adi- 

de iñocuidad. Toxicidad Asu 

  

y subaguda y crónica, Su apreciación. Ejemplos 

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

rantos, presorvadore 

  

edulcorantes. Métodos químicos y biológicos. Contami-    > 

nantes, principales casos de ocurrencia, 

    

Legislación Alimentaria, Formas de losislación: leyes, códigos, reglanmon- 

tos. Inspección de productos alimenticios. 

Bolilla 5.- 

Alimentos proteicos - Carnos. La conversión: del músculo de carno . Cla- 

sificación de carncs, composición, valor nutritivo, aceptabilidad y logisia- 

ción. Carnos Íroscas y alteradas, Conservas de carnes. Carnes de pescado, 

  

couposición, wlor nutritivo y digostibilidad. Alteraciones. Moluscos, composi- 

  

ica y alteraciones, 

¿todos para la preservición de carnes, Carnos Cesecadas, procesos tecno- 

lógicos y ensayos de reconstitución. 

Huevos: composición, valor nutritivo y altoraciones. Ensayos Písicos y 

químicos de contralor. Mótodos pira la preservación de huevos. 

Desecación y unsayos de reconstitución. Lugislación. 

Bolilla 6,- 

Alinontos grasos. Lípidos, clasificación. Grasas sólidas y Miquidase Cons 

Posición quínica do grasas naturalosy fectorcs de variación. Caractorísticas 

físicas y químicas, su determinación, Dotorninación do la composición quírica 

en ácidos q
 rasos. Fonónenos de rancidoz oxidativa, cotónica o hidrolítica. In= 

hibidores y accloradores de la oxidación. Estabilización de grasas frente a la 

le
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//». 
oxidación. Estabilidad y factor de 

  

abilidad. Re 

  

A 
antre composición 

Ñ A Ah ; : Ñ ps 
os y en glicóridos. Composición glicoríd btural! y sinté-     en ácidos. gres 

tica. Composición en Ícidos grasos, un glicéridos y Y 

ción. Aceitos vegetealos. Cr: Ss. Mante        

logislación. 

Bolilla 1.- 

Va Leche y derivados. Composición quíiica y factores ie variación. 

  

lor nutritivo, contaminaciones, alteraciones y náulteraciones. Pasteurización 

y csterilización. Leches industrializadas, ovaporadas, desscadas 18) oncentra- 

  

das. Ensayos de reconstitución. Loches fernentadas,. Anílis 

  

físico, químico 

ifica—     y biológico de leche y derivados. Legislación. Quesos. Tecnología, cl 

ción, composición quítiica y valor nutritivo. Contaninaciones, alteraciones 

adulteraciones. Logislación y anílisis. 

Bolilla 8.- 

Alinentos ricos en hidratos de carbono.- Sacarosa, slucosas Doriva- 

dos de naturaleza tintóroas caratolos. El contralor quínico de 

  

sacarosa de caña, l     A. Composición química, su determinación. Adul= 
  

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

de fruta. Métodos modernos de preservación. Adulteracionos 

  

Bebidas cohólicas. 

  

Bolilla 9.- 

Alinentos ricos en hidratos de carbono - Cureales. Trigo y harina do” 

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

tracción. Blanqueadores y mejoradores quíriicos, su nodo Do acción e investi- 

gación. Inrinas integrales y valor nutritivo. Maiz y derivados. Sorgos y de- 

rivados., 

Panificación, Tocnología, fermentación panaria y cocción. Composición 

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

de mejoradores quimicos. Contaninaciones y alteraciones. 

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

legislación. 
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alimentos. WUstudios' 1 

      y cacao. Chocolate. 

    dul teracionos y 

  

Tuenolog 

    

aronetizantes 

  

legislación. Aditi 

  

   

    

    

Caracturisticas. Sy analítico y 16gal. 

Determinaciones Caracteristicas 

    

y couposición, clasificación y aníl ido-aroníticas de los 

dernos y su 

  

Bolilla 11.- 

  

Bobidas fe t g y destiladas. Clasificaci Vinos, cerveza, si= 
  

  

dra. Tecnolos ultoraciones, análisis      y logislación y su relación con la tuc= 

nología. Anílisis y legislación, 

  

Vinagres. Clasificación y tecnolo ata 

  

mineciones, alteraciones y edul-=     

teraciones. Diferenciación ¡O
 vínica de distintos tipos. Investigación de Ácidos 

minerales. Logislación. 

Bolilla le, 

ificeción, ori y composición. Rescña de los 

        

q depuración. Tonas de muestras y análisis quínico= 

npicrobianas y plancton de las aguas, Criterio, 

  

de potabilidad. Hielo en la mentación. 

  

Líquidos clo2cal 

  

de industria sistonas de en- 

  

     
as de depuración. Composición quínica, to=    cauzanmionto. Nociones sobre 

na de muestras y determin=ción do sus caracteristicas¿, composición, concentra 

ción y condición. Líauidos residuales de industrias, Dbjoto do su análisis. 

Bolas 

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

lisis. Ensayos de orientación, deteruinsción de agua, élcali total y libro, 

cuerpos grasos, ácidos rosínicos, btergentes nineralos y nateria insajonifi- 

cable, A4coites sulfonados y sulfatados. Su análisis. Ditergentes sintébicos + 

Principales tipos. Concepto de biodegradación. 
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