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Mazza. 

Bolilla 1.- Bromatología , su contenido. Fundamentación e interrela- 

ción de conocimientos respecto de sus objetivos. ¿limento, definición, 

valor alimenticio. Nutrición, principios alimenticios. Equilibriós 

energético y nitrogenado. REquerimientos. Nutrientes esenciales. 

Valor nutritivo de las proteínas. Factores que lo afectan. Medida de 

la calidad de proteínas. Deserrollo de alimentos ricos en proteínas: 

concentrados y aislados. Mecanismos de fortificación, generalidades y 

objetivos. Otros nutrientes: ¿gua, minerales y vitaminas. Fuentes na» 

turales. Requerimientos. Estabilidad. 

Boliila 2.- Anílisis de materias primos y productos alimenticios. 
Finalidad dell anflisis. Precauciones. Preparación y toma de muestra. 

M8todos físicos, físico-químicos y biológicos de aplicación a alimen» 

tos. Fundamentación de los métodos para determinar contenidos acuoso, 

materias minerales, carbohidratos, grasas y viteminas. Criterio en la 

selección de métodos, causas de error e interferencias frecuentes en 

alimentos. Expresión de resultados y su interpretación. 

Bolilla 3.- delgublenia. anton anmeatiaión. nuíróns da antunñas: AR 

  

Alteraciones de orden Pa ti y  labenia AAA 

microbiahas). Fundamentación de los _sigtomes de preservación de mas 
: métodos físicos, químicos y 

fisico-químicos. Desecación, deshidratación, liofilización, ahumado, 

  

refrigeración, congelación y conservas alimenticias. Exigencias de 

los materiales y tipos de envase en relación al sistema de preserva- 
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Bolilla 4.- ¿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 relación 

a su finalidad de uso. Aditivos incidentales é intencionales. Legig» 

. dación Alimentaria. Ubjetivos y alcances. Tendencias actuales de la 

legislación alimentaria en los compos nacional, regional e interna» 

cional. Alteraciones, aulteraciones y traudes, Control de productos 

alimenticios. 

Bolilla 5.- Alimentos de oxigen animal ricos en proteínas. Carnes. 
Conversión del músculo en carne. Clasificación de carnes, composición y 

valor nutritivo. Carnes frescas, factores de alteracion. Conservas de 

carnes. Sistemas de curado. Carnes de pescado y derivados (harinas). 
Composición química, valor nátritivo. Alteraciones. Moluscos y crugta- 

£eos. Composición química, Alteraciones. Fuandamentación de los sis- 

temas de preservación de carnes en us distáíntos tipos. £l anflisis de 

carnes, determinaciones específicas en relación a estado de conservas 

ción y calidad. Aspectos microbiológicos. Legislación. Huevos. Compo- 

sición química, valor nútritivo y alteraciones. Ensayos físicos y 

químicos de contralor, Sistemas de preservación para huevo entero o 

fraccionado, Aspectos microbiológicos. Legislación. 

Bolilla 6.- Alimentos arasos de oxigen animal y vegetal. Composición 
química de grasas naturales, factores de variación. Relaciones entre 

composición acídica y origen. Grasas sólidas y líquidas. Caracterfeitie 

cas físicas y químicas, su determinación. Determinación de los valores 

de composición acídica, Composición acídica y glicerídica y autoxidas 

ción. Útros factores determinantes de la autoxidación. Estabilidad frent 

a la autoxidación, Autoxidación y deterioro nutricional. Rancidez 

hidrolítica y cetónica. Aceites vegetales y grasas animales. Fundamene 

tación de procesos de obtención y refinación. Modificaciones por inter= 

esterificación e hidrogenación. Mantácas y margarinas. Valor nutritivo e 

de sustancias grasas. Aspectos mierobiológicos. ¿nflisis y legislación. 

Boliila 1.- Alimentos de origen animal ricos en proteínas y otros 
nutrientes. Leche y dezávados» Composición química y factores de varias 

ción. Valor nutritivo. Conteminaciones. Alteraciones y adulteraciones. | 

0 | SAA CA 
Dra. INCE M. E. THIEL 

Interventora 

Aprodado por Resolución »12 vatlrs 
ica 

 



- Je 

Leche pasteurizada y esterilizada. Leches industrializadas; evapora” 

das, desecadas y concentradas. Ensayos de reconstitución. Leches 

fermentadas. Valor nutitivo. Quesos. Fundamentación de su tecnología. 

Clasificación. Composición química y valor nutritivo. Contaminaciones, 

alteraciones y adulteraciones. ¿nmílisis físico, químico y microbiológi- 

co de leche y derivados. Legislación. 

Bolills £.- Alimentos ricos en azúcares. Sacerosa, alucosa. D_rivados 
de naturaleza tintórea: caramelos. Contralor químico de un ingenio de 

azúcar de caña. Mel de abejas. Composicíon química, Anflisis. Adul= 

extaciones. frutos y conservas de frutog. Dulces, mermeladas y jaleas. 

Jugos de fruta y derivados (bebidas analcohólicas), Preservación, 

adulteraciones. Aspectos microbiológicos. Legislación. 

Bolilla 2.- Llimentos_zicos en almidón y otros nutrientes. Cersaleg. 
Ixigo: Composición química. Harinas integrales. Fundamentación de los 

procesos de molienda. Grado de extracción. Valor panadero. Blan- 

queadores y mejoradores químicos, su investigación. Mafz, su industri- 

alización y derivados. Arroz y otros cereales, Valor nutritivo, as- 

pectos microbiológicos. Legislación. Panificoción. Fundamentación de 

los procesos de panificación. Pany sus distintos tppos. Composición 

química, anflisis, valor nutritivo. Aspectos microbiológicos. En- 

vejecimiento. Legisleción. Polvos para horngag» Composición química, 

anílisis y legislación. Pastas alimenticias. Fundamentación de su 

tecnología. 'nflisis y legislación. 

Bolilla _10.- Bebidas alcohólicas Bebidas fermentadas. Clasificación? 
vino, cerveza, sidras. Materias primas. Fundamentación de los procesos 

de elaboración, ¿Añejamiento. Composición química. ¿MAteraciones. Adul=- 

teraciones. inflisis y legislación. Bebidos destiladas. Clasificación 

en relación a la materia prima. Procesos de elaboración. Composición 

química. Bebides añejadas. Anflisis y legislación. Yorivados de la 

fermentación acótica de bebidas fermentadas. Vinagres.». Distintos 

tipos en relación a la materia prima. Composición química. ¿tera- 

ciones, anílisis y legislación, 
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Bolilla 11.- Aguas de consumo: Urigen, composición química y clasi- 

ficación. Fundamentación de los procesos de depuración de aguas na+ 

tuvales. Potabilidad y criterio de potabilidad. ¿nóálisis químico y 

bacteriol6gico. Blelo en la industria alimentaria y en la alimentación, 

Influenoia de la actividad humana e industrial sobre sistemas de 

depuración de aguas naturales. Líquidos closcalás y residuales de 

industrias. Sistemas de encausaméento. Composición química, caracte 

rísticas de composición, concentración y condición. Biodegeadación, 

sus mecanismos. Estructura química y biodegradación (detergentes 

sintéticos). 

Bolilla 12.- Prócticas higifnico-sonitorios endo indueteio 2limen= 
taxia. Objetivos. Aspectos vinculados a la planta industrial, ubica» 

ción, construcción, equipos, ventilación, iluminación, disponibili- 

dad de aguas, eliminación y destino de desechos. Aspectos vémnmculados 

a las plagas de microorganismos, insectos y roedores. Examen de 

materias primas, productos intermedios y terminados. Vigilanéi8S 

higiénico-»senitaria durante el envasado y almacerbmiento. Planeamien= 

to, organización y control de las prícticas higibnico-sanitarias. 

Bófilla 13.- Control de calidad. Fundamentación del control de cali- 

dad de materias primas y alimentos. RElaciones entre aspectos higióni- 

cos-=sanitarios, composición química, procesos de elaboración de 

materias primas, envasamiento, almacenamiento y distribución, válor 

nutritivo, textura, viscosidad, consistencia, tamaño, forma, color, 

aroma, sabor, etc., con la aceptabilidad. Productos normalizados. 

Mátados objetivos y subjetivos de apreciación. Criterios de calidad. 
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