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Mazza,

Bolillas l.- Bromstologfs , su contenido. Fundamentacifin e interrela=-
cifn de conocimientos respecto de sus objetivos. jlimento, definicifin,

valor alimenticio. Nugricifin, principios alimenticios. Equilibride
energftico y nitrogenado. REquerimientos. Nutrientes esenciales.
Valor nutritivo de las protefnas. Factores que lo afectan. Medida de
la calidad de protefnas. Desarrollo de alimentos ricos en protefnas:
concentrados y aislados. Mecanismos de fortificacifn, generalidades y
objetivos. Utros nutrientes: /guas, minersles y vitaminas. Fuentes nae-
turasles., Requerimientos. Estabilidad,

Bolllls 2.- /.nflisis de materies primas y productog alimenticios.

Finalidad dell an8lisis. Precauciones. Preparacifn y tome de muestra.
MBtodos fisicos, fisico-quimicos y biol8gicos de aplicacifn a alimen=
tos. Fundamentacifn de los m€todos para determinar contenidos acuoso,
materias minerales, carbohidratos, grasas y vitaminas. Criterio en la

seleccifn de mBtodos, causas de error e interferenciss frecuentes en

alimentos. Expresifin de resultados y su interpretscifin.

/lteraciones de orden f!aicn, qutmica y biolﬁgicu (anzimﬁtican

microbiepas). Fundamentocifn de &swm de mo=
¥y i D » 1is i 5: mBtodos fLsicos, quimicos y
fisico-qu!nicoa. Dasecaciﬁn, danhidrataciﬁn. liofilizacibn, ahumado,

refrigeracifin, congelacifn y conservas alimenticias. Exigencias de

los materiales y tipos de envase en relacifin al sistems de preserva-
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Bolilla 4.~ /ditivos glimentarios. Definicifn y filosoffa de su uso.
Exigencias de identidad y pureza. Pruebas de toxicidad. Ingestifin

dieria admisible y mfrgenes de seguridad. Clasificacifn en relacifn
@ su finslidad de uso. Aditivos incidentales & intencionales. Lggige

. Ageibn Alimentarig. Ubjetivos y alcances. Tendenciae actuales de la
legislaci8n alimentaria en los compos nacional, regional e internae
cional. /Altersciones, adlulteraciones y traudes. Control de piuducton
alimenticios.

Belllla 5.-

Conwersifn del mGsculo en carne. Clasificscifn de carnes, composicifn y

valor nutritivo. Carnes frescas, factores de alteracion. Conservas de
carnes. Sistemas de curado. Carnes de pescado y derivados (harinas).
Composicifn quimica, valor nétritivo. Altersciones. Molugcos y crusta-
geas, Composicifn quimics., Alteraciones. Fuasndamentacifn de los sise-
temas de preservecifin de carnes en sus distintos tipos. E1 an8lisis de
carnes, determinaciones especfficas en relacifn a estade de conserva=
cifn y calidad. Aspectos microbiolfgicos. Legislacifin. Huevos. Compo-
sicibn quimica, valor niitritivo y alteraciones. Ensayos ffeicos y
qufmicos de contralor. Sistemas de preservaci®n para huevo entero o

fraccionado., /spectos microbiolfgicos. Legislacifn.

Bolilla 6.~

)| 2808 d r yegetal. Composicifn
qufmica de grasas naturales, factores de variacifn. Relaciones entre

composiciln acfdice y origen. Grasas sflidas y lfquidas. Caracterfsitie
cas flsicas y quimicas, su determinacifn. Determinacifn de los valores
de composicifn acfdica. Composicifn acfdica y glicerfdica y autoxidae
cifn. Utros factores determinantes de la asutoxideci8n. Estabilidad frent
a la autoxidaciBn, Autoxidacifn y deterioro nutricional. Rancidez
hidrolftica y cetbnica. Acelides vegetales y grasas animales. Fundamene
tacibn de procesos de obtencifn y refinacifn. Modificaciones por inter-
esterificacifn e hidrogenacifn. Mantd@cas y margarinas. Valor nutritivo ¢
de sustancias grasas. Aspectos mierobiolfgicos. /nflisis y legislacifin,

m 1‘- oy e gL ] & B b4 . E : =
nutrientes. Leche x,jg;iggggg Couposiciﬁn qu&mica y factores de variae

cibn, Valor nutritivo. Conteminaciones. Alteraciones y adulteraciones. f
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Leche pasteurizada y esterilizada. Leches industrializadas: evapora=
das, desecadas y concentradas. Ensayos de reconstitucifn. Leches
fermentadas. Velor nutitivo. JQuesos. Fundamentacifn de su tecnologfa,
Clasificacifbn, Composici®n qufmice y valor nutritivo. Contaminaciones,
alteraciones y adultersciones. /nflisis ffsico, qufmico y microbiolfgi-
co de leche y derivados, Legislacibn.

Bolilla 8.- Alimentos ricos en azfcares. Sageross, glucosa. D_rivados

de naturaleza tintBrea: caramelos. Contralor quimico de un ingenio de
azlcar de cafla. Mael de sbejsg. Composicfon quimica, Anflisis. Adule
exsciones. frutos y congerves de frutog. Dulces, mermeladas y jaleas.
Jugos de fruta y derivedos (bebidas analcohBlicas). Preservacibn,
adultersciones. Aspectos microbiolfgicos. Legislacibn,
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Izxigo. Composicibn quimica. Harinas integrales. Fundamentacifin de los

procesos de molienda. Grado de extraccibn. Valor panaderoc. Blan-
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queadores y mejoradores qufmicos, su investigacibn. Mafz, su industrie-
alizacifn y derivados. Arroz y otros cereales. Valor nutritivo, ase-
pectos microbiolBgicos. Legislacifn. Panificaocifn. Fundamentacifn de
los procesocs de panificacibn. Pany sus distintos tppos. Composiciln
qufmica, anflisis, valor nutritivo. /spectos microbiol8gicos. En-
vejecimiento. Legislecifin, Polvos pars horzngag. Composicibn quimica,
anflisis y legislacifn., Pastas alimenticias. Fundamentacifin de su
tecnologfa. /nflisis y legislacifn.

Bolills 10.- Bebidas slcohSlicas. Bebidas formentadas. Clasificacifn¥

vino, cerveza, sidras. Materiess primas. Fundsmentacifn de los procescs
de elaboracifn, /fiejamiento. Composicifin quimica. ﬁltaracianns.‘ﬁdulw
tersciones. /nflisis y legislacifn, Bebidss destiladas. Clasifieacifin
en relacibn a la materis prima., Procesos de elaboracibn. Composicifin
quimica. Bebidas asfiejadas. Anflisis y legislacifn. Y .rivados de la
fermentacifn acftica de bebidas fermentadas. Vinagres. Distintos

tipos en relacifn a la materia prima. Composicifn quimica. ‘lterae
ciones, anflisis y legislacifn,
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Bolillg ll.- Jguas de gonsumo. Urigen, composicifin qufmice y clasie
ficacifn. Fundamentacifin de los procesos de depurscifin de aguas nae-

tupales. Potabilidad y criterio de potabilidad. /nSlisis qufmico y
bacteriolSgico. Blelo en la industrias alimenteria y en la alimentacifn,
Influeopia de la actividad humana e industrial sobre sistemas de
depuracifin de aguas naturales. LIquidos cloascadlks y residusles de
industrias. Sistemas de encausamgento. Composicifin qufmicas, caractee
rfsticas de composicifn, concentracifin y condicifn., Biodegeadacifn,
sus mecanismos. Estructure quimica y biodegradacifin (detergentes
sintéticos).

Bolills 12.- PrScticas higifnic gnitarisg en o industria alimer
Xaria. Ubjetivos. /spectos vinculados &« la planta industrial, ubica=-
cibn, construceifin, equipos, ventilacifn, iluminacibn, disponibilie

dad de aguas, eliminacifn y destino de desechos. /spectos vénculasdos

a las plagas de microorganismos, insectos y roedores. Examen de
materias primas, productos intermedics y terminados. Vigilangis
higiénico~sanitaria durante el envasado y almacemdniento. Planeamiene
to, organizacifin y control de las prfcticas higifnico-sanitarias,

B6Sills 13.~ Control de calidad. Fundamentacifin del control de calie
dad de materias primas y aslimentos. RElaciones entre aspectos higifnie

cog-ganitarios, composicifn qufmica, procescs de elsboracifn de
materias primas, envasamiento, almacznamiento y distribucifn, vilor
nutritivo, tixtu:a, vigcosidad, consistencia, tamafio, forma, color,
aroma, sabor, etc., con la aceptabilidad. Productos normalizados.
M8todos objetivos y subjetivos de apreciascifin., Ciiterios de calidad.
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