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PROGRAMA ANALITICO

Contenido por Unidad

TEMA I- Bromatologia. Concepto, objetivos y aplicaciones. Interrelacion de conocimientos
respecto de sus objetivos. Nutricion. Principios basicos. Nutricibn energética.
Macronutrientes: proteinas, lipidos y carbohidratos. Micronutrientes: vitaminas y
minerales. Composicion y evaluacién nutricional. Alimentos Funcionales, Dietéticos,
Fortificados.

TEMA Il- Preservacion y conservacion de los alimentos.

Fundamentos de los métodos generales y particulares de uso mas frecuente. Métodos
fisicos, quimicos y bioquimicos. Conservacion mediante altas temperaturas, bajas
temperaturas, reduccion de la actividad del agua, tecnologias emergentes y agentes
quimicos. Sistemas y equipos utilizados con estos fines. Envases.

TEMA I11- Alteraciones y legislacién en alimentos.

Relacién entre la composicién de materias primas y productos alimenticios y el riesgo de
alteracion o contaminacion.

Contaminacion. Principales causas. Precauciones a tomar en la cadena de produccion.
Principales ETAs.

Alteracion de origen fisico, quimico y microbiano. Métodos de prevencion.

Adulteracion: modalidades. Especificaciones reglamentarias. Genuinidad.

Falsificacion. Casos més frecuentes.

Aditivos alimentarios. Criterios para su uso. Toxicidad.

Cédigo Alimentario Argentino y Reglamentacion del Mercosur.

TEMA IV- Andlisis de materias primas, intermedias y productos alimenticios.
Objetivo del analisis. Precauciones. Toma, preparacion y acondicionamiento de las
muestras.
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Fundamentos de los métodos utilizados en el analisis de alimentos para la determinacion
de: color, humedad, sdlidos totales, nitrdgeno total y proteico, materia grasa, fibra,
almidoén, azucares, cenizas y aditivos. Andlisis Sensorial.

TEMA V- Alimentos de alto contenido proteico

Carnes. Cambios bioquimicos del musculo, composicién y valor nutricional. Carnes
frescas: principales causas de alteracion. Elaboracién de productos carnicos y sus
derivados: carnes refrigeradas, congeladas, deshidratadas, saladas y ahumadas,
chacinados, embutidos y afines, conservas envasadas. Carnes de pescado. Huevos.
Composicion y valor nutritivo, alteraciones y adulteraciones. Analisis. Legislacion.

TEMA VI- Alimentos de alto contenido lipidico.

Constitucion de las sustancias grasas. Determinaciones analiticas y valor nutricional.
Alteraciones.

Grasas comestibles y aceites alimenticios: elaboracion, variedades y especificaciones
bromatoldgicas. Legislacion.

Margarina.

TEMA VII- Alimentos de origen animal ricos en proteinas y otros nutrientes.

Leche. Composicion y valor nutricional. Contaminacién. Aplicacion de métodos de
conservacién: pasteurizacion y esterilizacion. Elaboracion de derivados lacteos: leche
deshidratada, crema de leche, yogurt, manteca y quesos. Preparacién, composicion, valor
nutritivo y analisis. Alteraciones y adulteraciones. Especificaciones.

TEMA VI11- Alimentos ricos en carbohidratos.

Cereales. Distintos tipos. Valor nutritivo. Conservacion. Contaminacion.

Harinas, almidones, féculas, pan y pastas alimenticias. Tecnologia. Valor nutritivo y
tecnologico. Alteraciones y adulteraciones. Analisis. Legislacion.

Miel de abejas. Sacarosa. Productos de confiteria. Helados y polvos para prepararlos.
Variedades, composicion y elaboracién. Alteraciones y adulteraciones. Analisis.
Legislacion. Edulcorantes sintéticos.

TEMA IX — Alimentos de origen vegetal.

Hortalizas, verduras, legumbres y frutas. Clasificacion, composicién y valor alimenticio.
Bioguimica de la maduracion de vegetales. Alteraciones. Pardeamiento enzimatico y no
enzimatico. Productos derivados: dulces, mermeladas y jaleas, bebidas analcohdlicas a
base de jugos de frutas, conservas de vegetales. Tipos, composicion, elaboracién y valor
alimenticio.

TEMA X- Productos fermentados y estimulantes

Productos fermentados: Vino, cerveza y vinagre. Elaboracion, compaosicion, conservacion y
afiejamiento. Alteraciones y adulteraciones. Analisis. Legislacion.

Alimentos estimulantes: Cacao, té, café y yerba mate: elaboracién, composicion,
principios estimulantes. Alteraciones y adulteraciones. Analisis.

TEMA XI — Agua

Aguas de consumo. Clasificacion y composicion segun su origen. Andlisis. Potabilizacion.
Aguas para consumo animal, riego y uso industrial. Hielo y aguas gasificadas. Analisis y
especificaciones. Liquidos cloacales y efluentes domiciliarios y de industrias: composicién.
Detergentes sintéticos.
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TEMA XII — Higiene y sanidad en la industria alimentaria.

Objetivos. Aspectos vinculados al establecimiento industria: localizacion, construccién.
Equipos, ventilacion, iluminacién, disponibilidad de agua y posibilidades de eliminacion de
residuos y efluentes. Plagas de microorganismos. Insectos y roedores. Vigilancia
higiénico- sanitaria durante el procesamiento y almacenamiento de alimentos.

Control de calidad en materias primas y productos. Relacion entre las condiciones de
procesamiento y la aceptabilidad del producto. Criterios de calidad.
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NOMINA DE TRABAJOS PRACTICOS Y SEMINARIOS

Seminario de Nutricidn
Seminario de Preservacion
Seminario de Alteraciones
Carnes y derivados carnicos
Aceites

Leche

Harinas y pastas alimenticias
Miel

Bebidas analcoholicas

10. Bebidas alcohdlicas

11. Bebidas estimulantes

12. Aditivos

13. Envases

14. Microbiologia de aguas
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