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Bolilla 1 

Bromatología: su contenido. Fundanentación o inter: 
ción de conocimientos con respecto a sus objetivos. Nutrició 
alimentos y principios alimenticios. Equilibrio energético.M 
tabolismo basal. Equilibrio plástico protcico. Valor biológic 
de las proteínas, eninoácidos esencielos. Las sustancias nin 
rales y el agua, funcionés y requerinicntos. Las vitaminas, fw 
ciones, requerinientos y distribución. Resistencia de les vi 
taminas a los procesos tecnolósicos. Ali mwntación: hábitos y 
dietas. Desnutrición, Problemas de producción y distribución 
de los alimentos. 

Bolilla 2 

Anélisis de nmeterias priues y productos alimenticios. 
Métodos físicos, quítiicos, físico-quínicos y biológicos. Méto 
dos para la detoruinación de contenidos acuoso, materias mine 
rales, proteínas y sus productos de dcgradación, naterias gra 
sas, hidratos de carbono (fibra cruda, midón, pactinas, pen= 
tosanos, a y vitauinas. er en la selección de 
los uétodos. € Ge error e inturfcrencias. Interpretación 
y expresión de rosultados. Distintas tócnices cronatográficas 
oda al caso de alimentos. 

Bola 3 

Contauinación y alteración de materias priuas y produce 
tos alinenticios. Relaciones entro composición química y pro=- 
pensión a contaminaciones y alteracionos. Alteraciones físicas, 
quínicas, biológicas y enzináticas. Métodos de preservación de 
materias priues Y productos alimenticios. Métodos físicos,qui- 
micos y físico-químicos de proscrvación. Preservación por el E 
frío y por el calor. Deshidra ación, 4 secación, licfilización 4 
y ahunedo. Industria de los alimentos cnvasados, su fundanento 
y partes integrantes. Envases rígidos y deformables. Exigon= 
cias de los envases en relación al sistema de proservación. La 
preservación quínica. Breve introducción sobre sustancias pre- 
servadoras y su modo de acción. Métodos modernos de prescrva- 
ción: antibióticos y radiaciones ionizantes. Adulteración y a 
fraude de productos alinmenticos. Rotulación. 

Bolilla 4 

Aditivos 

can su empleo en ro 

de los aditivos: edulco 

    

  

  

    

  

      

      

   

  

  

  

   os. Definición. Razones que justifi 
] avance tecnológico. Clasificación 

2ntioxidentos, y sinergistas, co 
lorantes y productos tintó csantes, estabilizantos, pro 
servadores, saborizentes, nejoradores, blangueadores, etc. ma 
Consideraciones brona tológicas,.toxicológicas y legales en el 
uso de los aditivos. Exigencias de nurcza y certificación para 
uso alimentario. Criterio de inocui: Toxicidad aguda, sub= 
aguda y crónica. Su epreciación, Ejeuplos de la O de 
pureza y determinación de aditivos cn aliuentos: colorante 
preservadores, edulcorantes. Mótodos químicos y mo 
Contauinantes, principales casos d c Ocurrencia, 

Legislación eliuentaria. For :s de legislación: leyes 
códigos, reglamentos. Inspección de productos alimento E 

Bolilla 5 a a 
Alimentos proteicos - Cernes. La conversión dede 

            

     

  

      

   

  



       

   

lo de carne. Clasificación de carnes, composición, valor nu 
tivo, aceptabilidad y legislación. Carnos froscas y alteradas. 
Conservas de carncs. Carnes de pescado, composición, valor nur. 
tritivo y digestabilidad, Alteraciones + Moluscos, composición 
quínica y alteraciones. Métodos para a preservación de carnos. 
Carnes desecadas, procesos tecnológicos y ensayos de reconsti- 
tución. 

Huevos : composición, valor nuvritivo y alteraciones. 
Ensayos físicos y químicos de contralor. Métodos para la pre-= 
servación de huevos. Desecación y cnsayos de reconstitución. 
Legislación. 

Bolilla 6 
Alimentos grasos. Lípidos, clasificación. Grasas sóli- 

das y líquidas. Composición quíuvica de grasas naturales, fac- Es 
tores de variación. Caracteristicas físicas y qhíuicas, su de- 
terminación. Determinación de la cc sición química en ácidos 
grasos. Fenónenos de rancidez oxidativa, catónica e hidro le 
ca. Inhibidores y aculeradores de la oxidación. Estabilización 
de grasas frente a la oxidación. abilidad y factor de esta 
bilidad. Relacionos entre composición en ácidos grasos y en 
glicéridos. Composición glicerídica natural y sintética. Con= 
posición en ácidos grasos, on glicóridos y resistencia a la 
oxidación. Accites vegotales. Grasas eninales. Mantecas, mar- a 
gerinas. Análisis y legislación. 

Bolilla 7 
. ¿ Leche y derivados. Composición química y factores de da 

variación. Valor MUITO, e O alteraciones y a 
dulteracionos., o y e rilización. Leches indus= 

l y concentradas. Ensayos ( le 
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trializades, evaporadeas, deseca 
reconstitución. Leches ada 5. Análisis físico, quínico y 
biológico de leche y derivados. Legislación. Quesos. Tecnolo= 
ela, clasificación, composición química y valor nutritivo.Cons 
taminaciones, alteraciones y adulteraciones. Legislación y a-= 
nálisigs. 

; 
Bolilla 8 ñ AS 

Alimentos ricos en hidratos de carbono. = Sacarosa, 
glucosa. Derivados de neturaleza tintéóroa: caramelos. El con- 
tralor quíuico do un ingenio de sacarosa de caña. Miel de abe= 
je. Couposición química, su deter: nación. Adulteraciones. 
Frutos y conservas de frutos. Dulces, jaleas y uerneladas. Y 

Jugos de fruta. Métodos uodernos de proservac 150 Adulteracio= E nes y legislación. Bebidas alconólicas. e 
Bolilla 9 

Alitentos ricos en hidratos de carbono = Cereales. 
Trigo y harina de trisos Corposición quínica, valor penadero, 
valor nutritivo y grado de extracción. Blanqueadores y mejora 
dores quíticos, su Lodo de acción e investigación. Harinas 1 
tegrales y valor nutritivo. Maíz y derivados. Songos y deriva- 
dos. Panificación. Tecnologia, fermentación ea y cocción. 
Composición quírica, análisis, valor nutritivo y legislación. 
Pan integral. Investigación de tejoradores guíunicos. Contaiina 
ciones y loe Polvos pare horncar y pastas alinenti= 
cias. Composición, contralor quínico y legislación, 

Bolilla 10 - ; ; 
Ayudantes de la aliucntación. Café, té, yerba mate 

   

  

  

    

  

       

  

       

       

    

   
  



   cacao. Chocolate. Tecnología, couposición quítica, anólis 8 
valor nutritivo, adultoraciones y lesisleción. Aditivos arona- 
tizantes. Especias y otros aditivos aroratizantes. Caracterís. 
ticas. Aspectos bronatológicos, toxicológico, analítico y le= 
gal. Deterninaciones generales y especiales. Aceites esencia= 
les. Caracteristicas y couposición, clasificeción y enálisis, 
Propicdades sipido-aronáticas de los alinentos. Estudios no- 
dernos y su significación. 

Bolilita 11 

Bebidas fermentadas y destilodas. Clasificación. Vinos, 
cerveza, sidra. Tecnología, couposición quínica, alteraciones, 
adulteraciones, análisis y legislación. Destilados alcohólicos, 
Composición y su rolación con la tecnología. Análisis y legis- 

    

   
lación. Vinagres. Clasificación y tecnología. Contaminaciones, 8 
alteraciones y adulteracionos. Diferenciación quíuica de dis- E 
tintos tipos. Investigación de ácidos minerales, Legislación. EN 
Bola ao 

Agua de consumo. Clasificación, origen y conposición. 
Reseña de los procosos tecnológicos de depuración. Tomas de 
fuestras y análisis quíuico-bacteriológico. Contanminaciones 
microbianas Y de las aguas. Criterio de potabilidad, 
Hielo en la alimentación. 

E 
Líquidos c 

        

a Y residuales de industrias. Reseña de los 
sistenas de encauzatiento. Nociones sobro sistenas de depura- 
ción. Composición química, tona de ruostras y deternación de 
sus caracteristicas: composición, concentración y condición. 
Líquidos residuales de industrias, objeto de su anélisis. 

Bolilla 13 al 
Agentes dctorgentes. Jabones. Distintos tipos. Toua de 3 Euestras y análisis. Ensayos de orientación, deteruinación de 

agua, álcali total y libre, cuerpos grasos, ácidos resínicos, : E 
detergentes uincralos y ateria insaponificable. Aceites sulfo 
nados y sulía análisis. Detergontos sintéticos. Peiog: : E 
cipales tipos. Concepto de biodegralación. S ! 

Bolilla 14 

Sancal 

    

    

    viento de la industria eliventaria. Finalidad. , Factores inherentes a la planta industrial: ubicación, cons= zo trucción, equipos, iluninsción, ventilación,” provisión de agua, 
eliminación de rosiduos, limpieza. Luche contra las plagas: 
nicroorganis 

tes. Exánen 

  

   insectos, roedores. Plesicidas y contaninan- , 
materias primas y de los aditivos. Envasado 7 y almacenamiento de los alimentos. Realización del sancanien= 

to: plancaniento, organización y conirol. Personal, inspeccio 
nes y fichas-registro de datos. 

Bolilla 15 

Control do la calidad. luportancia de la calidad para 
los consumidores y para el comercio de alimentos. Factores 
significativos. Organización y reslización del control de cas lidad en las fábricas. Muestreo y exanon de los productos.Cri 
terios para establecer la calidad ijeuplos. Propicdades sápi- 
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do-aronméticas, de los elinmentos. Su iuportancia cn la valora= 
ción de la calidad. Factores vinculedos e las propiedades sá=' 
pido-arométicas. Control. Mótodos usedos bara su valoración. 
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