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PROGRAMA DE BROMATOLOGIA 

CURSO TEORICO 14H VU. 

Bolilla 1- 

Bromatología, su contenido. Fundamentación e interre- 

lación de conocimientos respecto de sus objetivos. Alimento, 

definición, valor alimenticios Nutrición, principios alimenti- 

cios. Equilibrios energético y nitrogenado. Requerimientos. 

Nutrientes esenciales. Valor nutritivo de las proteínas. Facto- 

res que lo afectan. Medida de la calidad de proteínas. Desarrollo 

de alimentos ricos en proteínas: concentrados y aislados. Meca- 

nismos de fortificación, generalidades y objetivos. Útros nu- 

trientes: agua, minerales y vitaminas. Fuentes naturales. Reque- 

rimientos. Estabilidad. 

Bolilla 2- 

Análisis de materias primas y productos alimenticios. 

Finalidad del análisis. Precauciones. Preparación y toma de 

muestra, Métogos físicos, fÍísico-químicos y biológicos de apli- 

Ñ cación a alimentos. Fundamentación de los métodos para deter- 

minar contenidos acuoso, materias minerales, carbohidratos, gra- 

sas y vitaminas. Criterio en la selección de métodos, causas 

de error e interferencias frecuentes en alimentos. Expresión 

de resultados y su interpretación. 

Bolilla 3- 
Relaciones entre composición química de materias pri- 

mas y productos alimenticios y propensión a contaminaciones y 
alteraciones. Alteraciones de orden físico, químico y biológico 

(enzimáticas y microbianas). Fundamentación de los sistemas 

de preservación de materias primas y productos alimenticios: 

métodos físicos, químicos y físico-químicos. Desecación, des- 

hidratación, liofilización, ahumado, refrigeración, congelación 

y conservas alimenticias. Exigencias de los materiales y tipos 

de envase en relación al sistema de preservación y al producto.
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Bolilla +- 

Aditivos alimentarios. Definición y filosofía de su uso 

Exigencias de identidad y pureza, pruebas de toxicidad. Ingestión 

diaria admisible y márgenes de seguridad. Clasificación en rela- 

ción a su finalidad de uso, Aditivos incidentales e inteneionales, 

Legislación Alimentaria Objetivos y alcances. Tendencias actua- 

les de la legislación alimentaria en los campos nacional, regio- 

nal e internacional, Alteraciones, adulteraciones y fraudes. Con- 

trol de productos alimenticios. 

Bolí1la %- 

Alimentos de origen animal ricos en proteínas. Carnes. 

Conversión del músculo en carne. Clasificación de carnes, com- 

posición y valor nutritivo. Carnes frescas, factores de altera- 

ción. conservas de carnes. Sistemas de curado, Carnes de pescado 

y derivados (harinas). Composición química, valor nutritivo. 
Alteraciones. Moluscos y crustáceos. Composición química. Alte- 

raciones. Fundamentación de los sistemas de preservación de car- 

nes en sus distintos tipos. El aníkisis de carnes, determinacio- 

nes especificas en relación a estado de conservación y calidad. 

Aspectos microbiológicos. Legislación. Huevos. Composición quí- 

mícay valor nutritivo y alteraciones. Ensayos físicos y quími- 

cos de contralor. Sistemas de preservación para huevo entero 

o fraccionado. Aspectos microbiológácos, Legislación. 

Bolilla 6- 

Alimentos grasos de origen animal y vegetal. Composi- 

ción química de grasas naturales, factores de variación. Rela- 

ciones entre composición acídica y origen. Grasas sólidas y l1- 

quidas. Características físicas y químicas, su determinación. 

Determinación de los valores de composición acídica. Composi- 

ción acídica y glicerídica y autoxidación. Otros factores deter- 

minantes de la autoxidación. Estabilidad frente a la autoxida-
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ción. Autoxidación y deterioro nutricional. Rancidez hidrolítica 

y cetónica. Aceites vegetales y grasas animales. Fundamentación 

de procesos de obtención y refinación. Modificaciones por inter- 

esterificación e hidrogenación. Mantecas y margarinas. Valor nutri- 

tivo de sustancias grasas. Aspectos microbiológicos. Análisis y 

legislación. 

Bolilla 2- 

Alimentos de origen animal ricos ey proteínas y otros 

putrientes. Leche y derivados. Composición químicas y factores de 

variación. Valor nutritivo. Contaminaciones. Alteraciones y adul- 

teraciones. Leche pasteurizada y esterilizadúus Leches industria- 

lizadas: evaporadas, desecadas y concentradas. Ensayos de recons- 

titución. Leches fermentadas. Valor nutritivo. Quesos. Fundamen- 

tación de su tecnología. Clasificación. Composición química y 

valor nutritivo. Contaminaciones, alteraciones y adulteraciones. 

Análisis físico, químico y microbiológico de leche y derivados, 

Legislación. 

Boliílla 9- 
a Alimentos ricos ey azúcares. Sacarosa, £lucosas Deriva- 

dos de naturaleza tintórea: caramelos. Contralor quínico de un 

ingenio de azúcar de caña. Miel de abejgo Composición químicas 

Análisis. Adulteraciones, Frutos y conservas de frutos. Dulces, 

mermeladas y jaleas. Jugos de fruta y derivados (bebidas anal- 

cohólicas). Preservación, adulteraciones. Aspectos microbiolé- 

gicos. Legislación, 

Bolilla 9- 
Alimentos ricos ey almidón y otros nutrientes. Cereales. 

Trigo. Composición química. Harinas integrales. Fundamentación 

de los prodesos de molienda. Grado de extracción. Valor panadero. 

Blanqueadores y mejoradores químicos, su investigación. Maíz, su 

industrialización y derivados. Árroz y otros cereales. Valor 

nutritivo, aspectos microbiológicos. Legislación. Panificación. 
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Fundamentación de los procesos de panificación. Pan y sus distintos 

tipos. Composición química, análisis, valor nutritivo. Aspectos 

microbiológicos. Envejecimiento. Legislación. Polvos para hornear. 

Composición química, análisis y legislación. Pastas alimenticias. 

Fundamentación de su tecnología. Anélisis y legislación. 

. Bolilla 10- 

Adyuventes de la alimentación. Café, te, yerba mate y 
cacao. Chocolate. Tecnología, composición química, análisis, valor 

nutritivo, adulteraciones y legislación. Aditivos aromatizantes 

Especias y otros aditivos aromatizantes. Características, aspec- 

tos bromatológico, toxicoiógiz0y analítico y legal. Determinaciones 

generales y especiales. Aceites esenciales. Características y 

composición, clasificación y análisis. 

Boljlla 11- 
Bebidas alcohólicas. Bebidas fermentadas. Clasifica- 

ción: vino, cerveza, sidras. Materias primas. Fundamentación de 

los procesos de elaboración. Añejamiento. Composición química, 

Alteraciones. Adulteraciones. Análisis y legislación. Bebidas 

destiladas. Clasificación en relación a la materia prima. Proce- 

sos de elaboración. Composición química. Bebidas añejadas. Aná- 

lisis y legislación. Derivados de la fermentación acética de be- 

bidas fermentadas. Vinagres. Distintos tipos en relación a la 

materia prima. Composición química. Alteraciones, análisis y le- 

gislación. 

Bolilla 12- 

Aguas de consumo. Origen, composición química y clasi- 

ficación. Fundamentación de los procesos de depuración de aguas 

naturales. Potabilidad y criterio úe potabilidad. Análisis quí- 

mico y bacteriológico. Hielo en la industria alimentaria y en la 

alimentación. Influencia de la actividad humana e industrial 

sobre sistemas de depuración de aguas naturales. Líquidos cloaca- 

les y residuales de industrias. Sistemas de encauganiento. Com- 

posición química, características de composición, concentración
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y condición, Biodegradación, sus mecamismos. Estructura química 

y biodegradación (detergentes sintéticos), 

Bolilla 13- 

Prácticas hiziénico-sanitarias eu la industria ali- 
mentarias Objetivos. Aspectos vinculados a la planta industrial: 

ubicación, construcción, equipos, ventilación, iluminación, 
disponibilidad de agua, eliminación y destino de desechos. Aspec- 

tos vinculados a plagas de microorganismos, insectos yroedores. 

Examen de materias primas. proúuetos intermedios y terminados. 

Vigilancia higiénico-sanitaria durante el envasado y almacena- 

miento. Planeamiento, organización y control de las prácticas 

higiénico-=sanitarias. 

Bolilla 1%- 
Control de calidad. Fundamentación del control de ca- 

lidaá de materias primas y alimentos. Relaciones entre aspectos 

higiénico-saniterios, composición química, procesos de elabora- 

ción de materias primas, envasamiento, almacenamiento y distri- 

bución, valor nutritivo, textura, viscosidad, consistencia, ta= 

maño, forma, color, aroma, sabor, etc., con la aceptabilidad. 

Productos normalizados. Métodos objetivos y subjetivos de apre- 

ciación. Criterios de calidado. 
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