Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afo 2013)
Universidad Nacional de San L uis
Facultad de Cienciasdela Salud
Departamento: Cienciasdela Nutricion
Area: Area 3 Formacion Basica

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

BROMATOLOGIA LIC. EN NUTRICION 11/09 2013 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
AGUILAR, ELBA GRACIELA Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
BARBERIS, SONIA ESTHER Prof. Colaborador P.Tit. Exc 40 Hs
STURNIOLO, HECTOR LUIS Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
UNATES, MARIA ANGELINA Prof. Co-Responsable P.Adj Exc 40 Hs
BARCIA, CRISTINA SUSANA Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
PIOLA, HUGO DANIEL Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
QUIROGA, EVELINA Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
QUIROGA, HECTOR GUSTAVO Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

Teorico/Practico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

2Hs 1Hs 1Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
14/03/2013 19/06/2013 15 90

IV - Fundamentacion

El objeto de estudio de la Bromatologia es el alimento y todos |os fenémenos relacionados. Por tanto se trata de una
disciplina quimico-biol 6gica que indaga acerca de los alimentos. En este propdsito, se apoya, se sustenta en los aportes de
otras ciencias tales como la Quimica, la Biologia, |a Quimica Biolégica, la Antropol ogia,entre otras;conoci mientos previos
que se consideran béasicos parala construccion del saber disciplinar.

Se pretende que € estudiante de 2° afio de la Carrera Licenciatura en Nutricidn, adquiera una adecuada visién de conjunto
acerca del alimento: definiciones y clasificaciones, composicion quimica, alteraciones, tecnologia de elaboracion y
conservacion, asi como también el control analitico de la calidad.

El programa tiene dos partes claramente diferenciadas: la primera corresponde a los aspectos generales de la Bromatol ogia,
gue se consideran indispensables para su posterior aplicacién en el estudio de los diferentes grupos de alimentos. Se
comienza por los conceptos de Bromatologiay de alimento, asi como el desarrollo y la vinculacién de esta Ciencia con otras.
Posteriormente, se describen las posibles alteraciones que puede experimentar un alimento almacenado y los distintos
procesos que pueden ser aplicados para evitarlas. Luego, setrata el empleo delos aditivos alimentarios. Por dltimo, los
aspectos generales concluyen con un panorama sobre lalegislacién aimentaria. En la segunda parte del programa, se

tratan los distintos aspectos que caracterizan |os principal es grupos de alimentos que forman parte de la alimentacion humana.
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Entendiendo que &l estudiante debe ser €l €je central del proceso de ensefianza - aprendizaje, se trabaja permanente sobre
€l ensamblaje entre teoriay préactica parafacilitar la construccion de los aprendizajes del estudiante, por cuanto teoriay
préctica son fuentes simulténeas e igual mente rel evantes para desarrollar dial écticamente el conocimiento
especializado,fomentando de este modo, |a participacion, reflexion, debate y problematizacién de los temas abordados.
Ademés, se propone larealizacion de seminarios. En |os trabgj os practicos se vinculalateoriay la préactica, promoviendo
actividades grupales para el desarrollo de habilidades y destrezas en e trabajo de laboratorio, solucidn de situaciones
problemas, andlisis y discusion critica de resultados, con €l fin de lograr un acercamiento ala practica profesional.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivos Generales:

Promover en &l alumno, la comprensién y aprendizaje significativo de los principios, fines y conceptos fundamentales de la
Bromatologia, desarrollando habilidades, destrezasy aptitudes de pertinencia para el Licenciado en Nutricién, considerando
gue laalimentacion y la nutricion son fundamentales para el logro del més alto nivel de salud tanto individual como
colectivo.

Objetivos Especificos:

- Promover la comprensién y aprendizaje del estudio de los alimentos en toda su complejidad.

- Relacionar al alimento y sus nutrientes con la salud del ser humano.

- Conocer las caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, microbioldgicas y nutricionales de los alimentos.

- Procurar €l aprendizaje del deterioro de los alimentos, las causas y consecuencias, y los modos de prevencion.

- Proporcionar conocimientos acerca de los principios basicos de |os diferentes métodos de conservacion y del uso de aditivos
alimentarios.

- Conocer las principal es tecnologias de elaboracion de cada grupo de alimentos.

- Desarrollar habilidades y destrezas analiticas parael control bromatol 6gico de los alimentos.

- Andlizar y discutir los resultados obtenidos en funcion de los aspectos legales y de control.

- Mangjar bibliografia en espafiol, inglés y portugués relacionada con caracteristicas y andlisis de alimentos, segin
reglamentaciones vigentes (Codigo Alimentario Argentino, Reglamento MERCOSUR, Codex Alimentario Mundial, FDA,
Normas IRAM, etc).

V1 - Contenidos

TemaN° 1:

Bromatologia. Definiciones. Alcances. Interrelacion de conocimientos. Alimento y nutriente. Nutrientes indispensablesy
dispensables. Requerimientos.Caracteristicas de los alimentos. Necesidades organicas del ser humano. Valor caldrico de los
alimentos. Alimento genuino, alterado, adulterado, contaminado y falsificado. Concepto de alimento dietético, transgénico,
funciona y nutracéutico.Prebidticos y Probidticos.

TemaN° 2:

Legidacion alimentaria. Objetivosy alcances. Legislacion Bromatol 6gica I nternacional, Regional y Nacional. Instituciones
fiscalizadoras y reguladoras en materia alimentaria.

TemaN° 3:

Alteraciones de los alimentos. Agentes causales. Factores condicionantes. Alteraciones microbianas. Pardeamiento
enzimético. Pardeamiento no enzimatico: Reaccidn de Maillard, Oxidacion del &cido ascorbico, caramelizacion de azlcares.
Factores que afectan al pardeamiento enzimético y no enzimético. Alteraciones de los lipidos:. factores de los que depende la
oxidacién de lipidos. Efectos. M ecanismos de reaccién. Incidencias sobre la salud. Antioxidantes.

TemaN° 4:

Conservacion de los alimentos. Fundamentos. Métodos fisicos, quimicos y biolégicos. Principios basicos de los métodos de
conservacion por frio (refrigeracion y congelacion), calor (pasterurizacion, esterilizacion, HTST, UAT), disminucién de laaw
(deshidratacion y desecacion), irradiacidn, sustancias quimicas naturalesy artificiales (conservantes quimicos), y
fermentacion. Efectos de los diferentes métodos de conservacion sobre las caracteristicas nutricionales, psicosensorialesy
microbiol dgicas de los alimentos. Criterios de seleccion.

TemaN° 5:

Aditivos alimentarios. Definicion, uso, clasificacion. Identidad y pureza de los aditivos. Principios de listas positivas.
Sustancias GRAS. Evaluacion toxicol 6gica: ensayos de toxicidad. Concepto de IDA y mérgenes de seguridad. Disposiciones
sobre rotulacion.

TemaN° 6:

Leche: Definiciones. Propiedades fisico-quimicas. Composicion quimica. Valor nutritivo. Métodos de conservacion.
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Alteraciones, adulteraciones y contaminaciones. Proceso de industrializacion de laleche. Tomade muestra. Andlisis:
fisicos,quimicos y microbiol égicos. Control de los tratamientos térmicos.

Productos |4cteos: Concepto de leche industrializada, modificada, fermentada o cultivaday acidofilada. Definicion de dulce
de leche. Quesos. Definicion y clasificacion. Etapas de elaboracion. Tipos de andlisis.organol épticos, fisico-quimicos,
reoldgicos y microbiol 6gicos.

TemaN° 7:

Carnesy productos carnicos: Definiciones. Composicion quimicay bioquimica del musculo. Vaor nutricional. Conversion
del musculo en carne. Maduracion de la carne. Efecto de los tratamientos alimentarios sobre las proteinas muscul ares:
coccién y congelacion. Tomay preparacion de lamuestra. Andlisis de los productos carnicos. Deteccion de alteracionesy
adulteraciones. Valor bioldgico de las proteinas. Digestibilidad. Evaluacion de la calidad proteica. Proteinas de referencia.
Métodos quimicos y biol dgicos.

TemaN° 8:

Alimentos grasos: aceitesy grasas alimenticias. Definiciones. Composicion quimica. Vaor nutricional. Concepto de
hidrogenacion, interesterificacion y transesterificacion. Grasas trans. Tomay preparacion de la muestra. Andlisis de alimentos
grasos. caracteristicas organolépticas, control de purezay/o genuinidad, control del estado de conservacion, deteccion de
adulteraciones. Materiainsaponificable.

TemaN° 9:

Alimentos azucarados. Definicion de azlcar. Aspectos generales de los carbohidratos. Clasificacion. Funcion delos
carbohidratos en el organismo. Valor nutritivo. Alteracionesy conservacion. Andlisis de los azicares y productos derivados.
Tomay tratamiento de la muestra. Métodos de valoracion: fisicos, quimicos, instrumentales y enzimaticos. Metodologiay
problemas de aplicacion.

Miel. Composicién quimica. Obtencion. Contaminacion y adulteracidn. Alteracionesy conservacion. Legislacion. Tomay
preparacion de lamuestra. Andlisis delamiel.

TemaN° 10:

Cereales. Definiciones. Importancia nutricional. Estructuray composicién del grano. Harina de trigo. Definicién.
Composicidn quimica. Proceso de obtencidn. Panificacion. Mejoradores quimicos. Tomay preparacion de la muestra.
Andlisisfisicos, quimicosy ensayos reol 6gicos. Harinas especiales. Pastas alimenticias. Cereal es para desayuno. Aspectos
legales.

TemaN° 11:

Bebidas al coholicas obtenidas por fermentacion. Vino. Definicién. Composicién Quimica. Alteracionesy adulteraciones.
Caracteres organol épticos. Andlisis. Etanol. Grado alcohdlico. Metanol. Glicerina. Acidez fija, volétil. Acidez total. Azlcares
reductores y no reductores. Colorantes naturales del vino. Colorantes agregados. Conservadores.Anhidrido sulfuroso.
Legidacion.

TemaN° 12:

Frutas y Hortalizas. Definiciones. Propiedades. Caracteristicas organolépticas. Valor nutritivo. Maduracion. Tratamiento de
las hortalizas. Procesos previos en laindustrializacion de frutas y hortalizas. Métodos de conservacion. Adulteracionesy
ateraciones. Andlisis. Legislacion.

TemaN° 13:

Estimulantes Nervinos. Café. Te. Y erba Mate. Cacao. Definiciones.Composicién quimica. Caracteristicas microscopicas.
Acciones fisiol6gicas. Tecnologia de elaboracion. Preparacidn. Alteracionesy adulteraciones. Andlisis. Legislacion.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajo Préctico N° 1:

-Bioseguridad en €l laboratorio de andlisis de alimentos.

-Conocimiento y manejo de la Legislacion Nacional:Cédigo Alimentario Argentino. Legislacion Internaciona y Regional.
-Requerimientos Nutricionales:

Céculo del valor calérico delos aimentos:

Bomba calorimétrica. Factores de Atwater.

Célulo del Gasto Energético Total de un individuo (GET).

Trabajo Préactico N° 2;

Rotulado de alimentos envasados. Rotulado Nutricional.

Verificacion de la cobertura del valor diario (%V D)para una dieta de 2000 Kcal.
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Trabajo Préactico N° 3:

Leche. Tomay preparacion de la muestra. Gravedad especifica de laleche.Extracto seco. Materia grasa: Método de Gerber y
Método de Rosse Gotlieb. Acidez. Ensayo de la Resazurina.

Trabajo Préctico N° 4:

Alimentos grasos. Tomay preparacion de la Muestra. Caracteres orgaanol épticos. Determinacion de Humedad. Método de
Marcusson. Método de la Balanza de Patrick.Punto de Fusion. Rancidez oxidativa: Ensayo de Kreiss.

Trabajo Préctico N° 5;

Carnesy Productos carnicos. Tomay preparacion de la muestra. Caracteres organol épticos.Determinacion de Proteinas
totales. Método de Kjeldhal- Arnold- Gunning.Determinacién de Grasa total. Método de Soxhlet.

Trabajo Préactico N° 6;

Harina. Tomay preparacion de la muestra. Caracteres organol épticos. Tipificacion de la harinas: cenizas. Determinacion de
Gluten.Deteccidn de mejoradores.

Trabajo Préctico N° 7:

Productos azucarados. Métodos de andlisis. Tomay preparacion de la muestra.Determinacidn de la pureza de sacarosa.
Método de Clerget.

Miel. Tomay preparacion de la muestra.Caracteres organol épticos.Reaccion cromética de Fiehe. Determinacion cualitativa
delaactividad diastasica.

Seminarios:

Se propone desde €l curso el abordaje de los Estimulantes nervinos: composicion quimica, efectos fisiol dgicos, habitos de
consumo, alteracionesy adulteraciones.

Se implementa esta técnica grupal de andlisisy reflexion critica sobre tematicas de interés para los alumnos, promoviendo la
indagacion, €l intercambio, lareflexién y el pensamiento divergente entre pares. La funcién docente es la de guiar y coordinar
el trabajo grupal, promover la discusion, poner de manifiesto las contradicciones, formular |as preguntas para confrontar las
ideas de los estudiantes.

VI1II - Regimen de Aprobacion

Pararegularizar un curso los alumnos deberén cumplir con los siguientes requisitos:

1- Con laaprobacion del 100% de los trabajos practicos de laboratorio y/o de aula, paralo cua se requeriré

a) Aprobar un cuestionario previo, afin de acreditar 10s conocimientos necesarios.

b) Realizar |a parte experimental en forma adecuada, demostrando las habilidades y destrezas necesarias.

¢) Responder satisfactoriamente a eventual es interrogantes, durante el desarrollo de la actividad préctica.

d) Elaborar un informe completo con los resultados y conclusiones.

€) Recuperacion de Trabajos Précticos:

Primerainstancia: aquellos alumnos que hayan aprobado el 70 % o su fraccién entera menor, tendran la oportunidad de una
recuperacion por cada trabajo préactico reprobado.

Segundainstancia: 1os alumnos que hayan aprobado € 90 % o su fraccion entera menor, podran acceder a una segunda
recuperacion, debiendo aprobar €l 100 % del plan de actividades practicas planificadas.

2- Con la aprobacion del 100% de | as evaluaciones parciales. Recuperacion de Parciales:

a) Primerainstancia: €l alumno tendra posibilidades de una recuperacién por cada parcial.

b) Segundainstancia: el alumno solo tendra posibilidades a una segunda recuperacion de un Unico parcial .

¢) Paralos alumnos que trabajen y las otras categorias de regimenes especiales, se normara por las Ordenanzas C.S. N° 26/97
y 15/00. Toda otra causal no contemplada en los apartados precedentes, sera resuelta por €l Consejo Directivo de cada
Facultad.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN FINAL

Para la aprobacién del Curso Bromatologia se adopta la modalidad de exdmen oral, requiriendo al menos la calificacion de
cuatro (4) puntos. Laexaminacion final versara sobre todos los contenidos tedrico - précticos del Programa vigente.
REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Parala aprobacién de los cursos se debera cumplir:

a) con las condiciones de regularidad preestablecidas.

b) con el 80% de asistencia alas clases tedrico-practicas, trabajos practicos de laboratorios y trabajos de seminario.

¢) con unacalificacion al menos de (7) siete puntos en todas | as eval uaciones establecidas en cada curso, incluidala
evaluacion de integracion.
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d) con la aprobacion de la evaluacion de carécter global e integrador.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE

El alumno para aprobar el Curso en condicion de libre, deberd cumplimentar con todos |os requisitos que se explicitan:

a) Aprobar un cuestionario relacionado con latotalidad de los contenidos de |os trabajos practicos.

b) Previo sorteo de un trabajo Practico, deberarealizar satisfactoriamente la parte experimental, respondiendo adecuadamente
a eventuales interrogatorios gque se efectlien durante el desarrollo del mismo.

¢) Presentar €l informe del Trabajo Préactico realizado, con los resultados y conclusiones debidas.

d) Aprobar el examen final oral, que contemplara todos los contenidos tedrico — practicos del Gltimo Programa vigente.

I X - Bibliografia Basica

[1] -A.O.A.C. Methods of Analysis of the Association of Official Anaytical Chemists (1995) International 16th Edition. Vol
Lyl

[2] -Barberis, S. 'y col. (2002) Bromatologia de laleche. Ed. Hemisferio Sur. Buenos Aires.

[3] -Bartholomai, A. (1991) Fabricas de alimentos. Procesos, equipamiento, costos. Ed. Acribia. Espafia.

[4] -Baumgartner, J. y Herson, A. (1974) Conservas alimenticias. 4° edicién. Ed. Acribia. Espafia.

[5] -Bdlitz, HD y Grosch W. (1997) Quimica de los alimentos. Ed. Acribia. Espafia.

[6] -Brennan, J.; Butters, J.R.; Cowell, N.D. y Lilly, A. (1980) Las operaciones de laingenieria de los alimentos. Ed. Acribia
[7] -Cenzano, |. (1994) Nuevo manual deindustrias alimentarias. Ed. A. Madrid Vicente Ediciones y Mundi-prensa libros
SA.

[8] -Cervera, P; Clapes, J. y Rigolfas, R. (1993) Alimentacién y dietoterpia. Interamericana. Mc Graw-Hill. Madrid.

[9] -Cheftel, J. y Cheftel, H. (1983) Introduccion alabioquimicay tecnologia de los aimentos. Vol | y I1. Ed.
Acribia.Espaiia.

[10] -Cheftel, J.C. y Cheftel, H. (1980) Introduccién alabioguimicay tecnologia de los alimentos. Vol. 1,
Ed.Acribia.Espafia.

[11] -Codex alimentarius. Programa conjunto FAO/OMS. 2010.

[12] -Cédigo alimentario argentino. Actualizaciones 2013.

[13] -Fennema, O.R. (1993) Quimica de los alimentos. Ed. Acribia. Espafia.

[14] -Food Chemical Codex (1996) National Academy of Science. USA. 1° Edition.

[15] -Guardia Calderdn, C.E. y Aguilar, E.G.(2004) Carnes de animales silvestres como alternativa nutricional . Alimentos
natural es para conservar o recuperar lasalud. Cap 1. Revista Serie Modelo Ambiental Cuidemos Nuestro Mundo.San L uis.
ISSN 0328-1876.

[16] -Hart, F.L. y Fischer, H.J. (1971) Andlisis moderno de los alimentos. Ed. Acribia. Espafia.

[17] -Hersom, A.C. y Hulland, E.D. (1985) Conservas alimenticias. Ed. Acribia. Espafia.

[18] -Kuklinski, Claudia (2003) Nutricion y Bromatologia. Ed. Omega. Barcelona. Espafia.

[19] -Lopez, L.B. y Suuarez, M.M. (2010) Fundamentos de Nutricién Normal. Ed. El Ateneo.

[20] -Luck, E. (1985) Conservacion quimicade los alimentos. Ed. Acribia. Espafia.

[21] -Martin de Portela, M.L. (1993) Vitaminasy minerales en nutricién. Primera edicién. Lopez Libreros, Buenos Aires.28]
-Martin de Portela, M.L.y col. (2006) Energiay macronutrientes en la nutricion del siglo XXI1.Ed. La Prensa Médica
Argentina. Buenos Aires.

[22] -Martin de Portela, M.L. y Slobodianik, N. (2003) Conceptos introductorios. La Prensa M édica, Buenos Aires.

[23] -Montemerlo, H.; Menéndez, A. y Slobodianik, N. (1999) Nutricion enteral y parenteral. Abbott Laboratories Argentina
SA.

[24] -Montes L. A. (1963) Bromatologia. Tomo I, |1 y 111. Ed. Eudeba. Buenos Aires.

[25] -Price, J.F. y Schweigert, B. S. (1976) Ciencia de lacarney de los productos carnicos. Ed. Acribia.

[26] -Quaglia, C. (1991) Cienciay tecnologia de la panificacién. Ed. Acribia.

[27] -Rio, M.E.; Martin de Portela, M.L.; Slobodianik, N.; Zago, L. y Langini, S. (2003) Energiay proteinas. La Prensa
Médica, Buenos Aires.

[28] -Scade, J. (1975) Ceredles. Ed. Acribia

[29] -Schmidt, K.F. (1988) Elaboracion artesana de mantequilla, yogur y queso. Ed. Acribia.

[30] -Slobodianik, N. (2003) Hidratos de carbono y lipidos. LaPrensa Médica, Buenos Aires.

[31] -Ziller, S. (1994) Grasasy aceites. Ed. Acribia.
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X - Bibliografia Complementaria

[1] -Brown, M.L. (1991). Conocimientos actual es sobre nutricion. 6th Ed. OPS/IOMS, International Life Sciences
Institute.Nutrition Foundation, Washington D.C.

[2] -FAO/WHO (1989) Protein Quality Evaluation. Report of a Joint FAO/WHO. Expert consultation held in Bethesda,
Md.,USA.

[3] -FAO/WHO/UNU (1985) Necesidades de Energiay de Proteinas. Informe de una reunion consultiva conjunta de
expertos.Informe técnico 724, OMS, Ginebra.

[4] -Food and Agricultural Organization of the United Nations (1990) Informe. Roma.

[5] -Food and Nutritional Board (1989) 10th Recommended dietary allowances. National Academy of Sciences. National
Academic Press, Washington, D.C.

[6] -Food and Nutritional Board (1998) Dietary References Intakes (DRI) for thiamin, riboflavin, vitamin B6, niacin, folate,
vitamin B12 and choline. Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary References Intakes. I nstitute of
Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C.

[7] -Food and Nutritional Board (2000) Antioxidants role in chronic disease prevention still uncertain; huge doses considered
risky. Setting new dietary recommendations. Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary References
Intakes.Institute of Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C.

[8] -Food and Nutritional Board (2001) Dietary Reference Intakes (DRI) for vitamin A, vitamin K, arsenic, boron,chromium,
copper, iodine, iron, molybdenum, nickel, silicon, vanadium and zinc. Standing Committee on the Scientific Evaluation of
Dietary References Intakes. Institute of Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C.

[9] -Revistas cientificas:

[20] Archivos L atinoamericanos de Nutricion.

[11] Food Science and Technology International .

[12] Journal of Agriculture and Food Chemistry.

[13] Journal of Food Protection.

[14] Journal of the AOAC.

X1 - Resumen de Objetivos

Promover en el alumno, la comprension y aprendizaje significativo de los principios, fines y conceptos fundamentales de la
Bromatologia, desarrollando habilidades, destrezas y aptitudes de pertinencia parael Licenciado en Nutricion, considerando
que laaimentacion y la nutricién son fundamentales para el logro del més alto nivel de salud tanto individual como
colectivo.

X1l - Resumen del Programa

TemaN° 1:

Bromatologia. Nutrientes. Alimentos. Conceptos. Alcances. Necesidades orgénicas del hombre. Requerimientos. Valor
caldrico de los alimentos.

TemaN°® 2:

Legislacion alimentaria nacional, regional e internacional. Objetivosy alcances.

TemaN° 3:

Alteraciones de los alimentos. Agentes causales. Factores condicionantes. Tiposy mecanismos.

TemaN?° 4:

Conservacion de los alimentos. Fundamentos. Métodos fisicos, quimicos y biolégicos. Criterios de seleccion.

TemaN° 5:

Aditivos alimentarios. Definicion, uso, clasificacion. IDA.

TemaN° 6:

Lechey productos lacteos. Definiciones. Composicidn. Propiedades. Conservacion, alteraciones, adulteracionesy
contaminaciones.Andlisis. Industrializacion de laleche. Leches acidofiladas. Dulce de leche. Quesos.

TemaN°® 7:

Carnesy productos carnicos. Definiciones. Composicién. Maduracion de la carne. Andlisis. Alteracionesy adulteraciones.
Valor bioldgico de las proteinas.

TemaN° 8:

Alimentos grasos: aceitesy grasas alimenticias. Definiciones. Composicion. Grasas trans. Vaor nutricional. Andlisis.Materia
insaponificable.

TemaN° 9:
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Alimentos Azucarados: Azucares. Definicion. Funciones. Clasificaciéon. Andlisis. Métodos de valoracién: fisicos,
quimicos,instrumentales y enziméticos. Miel. Composicion quimica. Obtencion. Contaminacion y adulteracién. Alteraciones
y conservacion. Andlisis.

TemaN° 10:

Ceredles. Definiciones. Harina de trigo. Composicion. Andlisis fisicos, quimicosy ensayos reol 4gicos. Harinas especiales.
TemaN° 11:

Bebidas al coholicas obtenidas por fermentacion. Vino.Composicion. Alteracionesy adulteraciones. Andlisis.

TemaN° 12:

Frutasy Hortalizas. Definiciones. Propiedades. Caracteristicas organolépticas. Valor nutritivo. Adulteracionesy alteraciones.
Andlisis.

TemaN° 13:

Estimulantes Nervinos. Café. Te. Y erba Mate. Cacao. Composicién quimica. Caracteristicas microscopicas. Acciones
fisiologicas. Elaboracion. Alteracionesy adulteraciones. Andlisis.

X111 - Imprevistos

L as teméticas que se abordan en los Seminarios son flexibles, contemplando las expectativas que expresan |os alumnos, como
asi también las necesidades de actualizacion y vinculacion con lainvestigacion cientifica

X1V - Otros
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