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Beolilla 1 - ‘

Rreuatolog{a, su contenido, Fundamentacién & interrelae
¢ién de conocimientos respecto de sus objetives. Alimento, defi-
nieidn, valor alimentiecio, Nutricidn, principios alimenticios.
Iquilibrios energético y nitrogenado, Requerimientos. Nutrien=
tes esenciales, Valor nutritivo de las protefnas, Factores que
lo afectan. Medida de la calidad de protefnas. Desarrollo de als
mentos ricos en protefnas: concentrades y aislados. Mecanismos
de fortificacién, generslidades y objetivos. Otros nutrientes:

Gguay minerales y vitauminas, Fuentes naturales, Requerimientos,
Estabilidad,

Selilds 2 -

Mxmmmmmxmﬁmnmmm;»
Finalidad del andlisis, Precauciones.

Preparacidn y toma de mues-
tra. Métodos fisicos, £fsieco-qufuicos y biolégices de aplicacidn

& alimentos. Fuadamentacién de los métodos para determinar conte~
nidos acuoso, meteriss minerales, hidratos de carbeno, grasas y
vitaninas. Criterio en la seleceién de métodos, causas de error

@ interferencias frecuentes en alimentos, Expresidn de resulta~
dog y su interpretacidn.

Solills 3 -

Belaciones eatre somposicidn
¥ kroductos alimenticios y
Liones. Altersciones de
méticas y microbianas),

quinica de materias nriuas

2revensidn 2 contauinaciones y altera-
orden fsico, qufmico y biolégico (enszi-
fundanentacifn de log sistenas de nreser-
Yagién de usterias nrinas ¥ produstos alimenticios: métodos £fsi
cosy qufmicos y £{sico-quimicos, Desecacibn, deshidratacibn, lio-
filizaeibn, ahumado, refrigeracién, congelacién y conservas sli-

menticlas., Exigeneias de los materiales ¥y tipos de envase en relae

¢ién al sistema de preservacidn ¥ al producto.

Bolillg ¥ -

&ditivog glimentarics. Definicidn ¥y filozoffa de su uso,

Exigencias de identidad y pureza. Pruebas de toxicidad. Ingestidn
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diaria admisible y mfrgenes de seguridad, Clasificacién en rela-
eifn a su finalidad de usc., Aditives incidentales e intencionales.
Legialacidn Alimentaris. Objetives y alcances, Tendencias sctuales
de la legislaeién alinmentaria en los campos nacional, regional e
internacional. Alteraciones, adulteraciones 7 fraudes, Control de
productos alimentiecios,

Zdalildas 3 -

Alimentos de erizen saiual xices 9n rotelnas. Sarnes.Con-
versién del ndseulo en carne, elasificacién de carnes, composieién

y valor nuritivo, Carnes frescas, factores de alteraeién, Conser-
vas de carnes. Sistemas de curado. Carnes de nescade ¥ derivados
(harinas), Composieidn quinieca, valor nutritive. Alteraciones.
lolusges v sruatficegs. Composieidén qufmics. Alteracicnes. Funda-
mentecibn de los sistemas de preservacién de carnes en sus digtin-
tos tipos. El andlisis de carnes, determinaciones especificas en
relacidn a estado de conservacién y calidad, Aspeetos nicrobiolbe-
gicos, Legislacibn.jugvog.Composicidn quimiea, valor nutritivo y
alteraciones, Insayos flsicos y quimicos de contralop., “istemas
de preservacién pare huevo enterc o fraceionado, Aspectos microe
bioldégicos, Legislacifn,

Lodills § -

Alimentes gragses de orizes saimal ¥ vezetal. Composieién
quimica de grasas naturales, factores de variseidn., Relaciones ene
tre composieiln acfdica y origen. Grasas sélidas y 1fquidas. Carac
terfsticas ffsicas y quimicas, su determinacidn. Determinacién de
los valores de composieidn acfdiea. Composieién acfdica y glicer{-
dica y autoxidaciln. Autoxidacidn y deteriorc nutricional, FRanci-
dez hidrolftica y ceténica, Aceites vegetales y grasas animalos,
Fundasentacién de procesos de obteneiln y refinacién, Modificucic-
nes por interesterificacifn ¢ hidrogenwcibn, Mantecas y margerinas

Valor nutritive de sustancias grasss. Aspectos microbiolégicos.
Anflisis y legislacidn,

Z04ilda 2 -

Alimentes de erigen saimal ricos en nroteinas ¥ otres au-
Lzientes. Leche ¥ ferivados. Composieién quimiea y factores de vae
riacién. Valor nutritive, Contaminaciones. Alteracicnes y aduite-
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reciones, Leche pasteurizada y esterilizeda. Leches industrialie
gadas: evaporades, desecadas y conecentradas, Znsoyos do veconsti- -
tuciéng Lechos fermentadas. Valor mutritivo, 2usmeg. Fundamentae
eidn de su tecnologfa ,Clasificaeidn. Composiodsn quinica v valop
nmutritive, Contaninaciones, altersciones ¥ adultoraciones. Anflie

sis ffsic0, qufsieo y mierobiolézico.de leche ¥ derivados, Bepio-
1s0idn,

SLdls 3 -

Adloegtios rices en aadcares. Sacarossy ZANCRABe erivados
de naturalesa tintérear cnranelos, Contralor qufuico de un 1agenio
4o azfoar de cella. gl de ghedg.Composieidn quimica, indlisie,
Adultereciones. rutog ¥ oougervas de Sruteos. Dulees, merselodas
v §oleas, Jugos de fruts y derivados (bebidas analeohdiicas), Pree
sexrvasidn, ndultercciones. sspectos microbiolégicos. Leghlacién,

AAlig 2 ~
w ' mm w < m adiricats

"

W40 Craposicidn qufuien. Hovines intopreies, fandrmntactén de
las procesos de molienda. Urado de extraocifn. Valor jenadenrc,
sianqueadores y nojoradores quinicosy su investizecidn. aige su
industriclivacidn y dorivados, Arros y otros serealogs. Valor nue
damentacifn de lop jroceses de panificacidn, Pee y sme distintos
tipose Composieifn quiztea, anflists, velor mmeritiwe, “spectos
sderobiolbfices, invejeciuiesto, Legislacifn. Bolves 2as Acwneas.
Compasteta quintcay anflists 7 legiclaoibn. Paghos ficies
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atadas. Clanificaciéns
ces0e de elaboreeifa. Afiejamiento, Couposi quiniea. Alteracio-
nos. Adulteraciones. snfliets y logisleeidn, 2ekidas destilafiag.
Clasilicacidn on relucién a la materia prina, Procesos de elaborae
eine Composieidn qufuica, Hesidas ailejadas, ~Anflisis v logisla=
eién, Derivados de la formentacién scética de Lobidas fermentadas
Zlaagxaege Distintos $ipos on relacidn o la sateria prinmg. Composie

e1én qufmica. /lteraciones, enflisis v legislecién,
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‘Aguas 98 sonaung. Origeny composicidn qufzica y clasifi-
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turales, Potadilidad y criterio de potabilidad. Anflisis quinico
y bactertolfgico. [iglg en la industria alimentaPia.y en la alisene
tacidn, Influencia de la actividad humana ¢ industrial sobre siste-
mas de depurecidn de aguas naturales. #i{quidos cloacales y yesie
duales de industrias. Sistemas de encausasiento., Composietién quf-
aieay carssterfsticas de composicidn, concentracién y condicidn,
Biodegradacidn, sus mecanismog, Eetructura quinica.y biodegrada~
eiénldetergentes sintéticos),
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Saziae Ubjetivos, Aspeetos vinculados a la plenta industrials udie
cacién, construceifn equijos, ventilacifa, ilunineciln, disponibie
11dad de agumy Olininacifn y destino de desschos, Agpectos vincue
lados a plagas de microorganismos, insectos y rosdores, Ixanen de
materias primas, productos intermedios y terainados, Vigilancia
nigifnico-sanitaria durante o) envasedo y almacenamientc. Fhanse=
miento, organisacién y control de las prfeticas higifaico-sanite~
riag.

Solidla 23 -

Sontral de Salidm. Mmmam
do materias primas y alinentos, Nelaciones entre aspectos higiéai-
oo=ganitarios, composicifn qufmica, procesos de elaboracién do ma-
terias primas, envesaniento, almacenaniento ¥y distribuciln, valop
nutritivo, texturs, viscisidad, consistencia, tamefio, forua, colop,
saboryeta.y con la aceptabilided. Productos nomsalizados, 'isodos
objetivos y subjetivos de apreciacién, (riterios de calidad,
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Jacobs, M,B.~ The Chemistry and Technology of Foods and Food
Produets, vol,I,II y III, Interse, Publ,,N.¥.,1953

WintonyA.L. y Winton K.B, « The Structure and Composition of
Foodsy vol, I, II, III y IV, J.Wiley & Sons, N.¥.1939

BravermanyJ.B.8. « Introduction to the Biochemistry of Foods,
Elsevier Publ, ,C0.y N.¥., 1963,

HarrisyR.S. y von Loesocke i, - Hutritional Bvaluation of Food
Processing. J.Wiley, W.Y., 1960,

Montess A.L. - Curso de Bromatologfe, Ed, Proel, 196%; Sromatologfa
Ed, Budeba, tomo I ,1966 y Promatelogfa, Ed, Budeba
tomo II, 1969, Hs.is., Argentina,

Meyery L.l - Pood Chemistry (Diochenistry), Van Nostrend Heinhold
cﬂo’ 1969,

PearsonyDs =~ The Chemicel Auaslysis of Foods, J, & A.Churchill,
Londony 1970,

Amog A.J. ¥y otros. - Manual de Industrias de log Alimentos, Ed,
Acribia, Zaragoza, Espafia, 1968,

Jay, I.M. - lMoerobiologfa Moderna de los Alimentos, Ed, Acrtbu,
Zaragoze, Espafia, 1973.

Deulofeu V., Marenzi A.D., y Stoppani A.0., = Quimica Biclégica,
Ed, El Atoneo, Bg.A8.y 1069.

lenas asceciales~-Chres sobre temeg especiales, obras progresives y
publicacionss peribdicas, deben consultarse en el ejemplar del
programs de la Agignatura existente on Biblioteca Central o en la
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