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PROGRAMA TEORICO DE BROMATOLOGIA |

Unidad Numero 1: Introduccion a la Bromatologia

Definicion bromatoldgica de los alimentos. Clasificacién bromatoldgica de los alimentos.
Causas de su inaptitud. Alimentos alterados, contaminados, adulterados, falsificados,
genuinos. Clasificacion segun condiciones de consumo. Consideraciones sanitarias
respectivas. Importancia de la inocuidad de los alimentos. Alimentos inocuos.
Condiciones que favorecen el desarrollo de microorganismos.

Unidad Numero 2: Buenas practicas de manufactura

Tipos de Contaminacion. Deterioro de alimentos. Enfermedades transmitidas por
alimentos.

B.P.M. y P.O.E.S. Cddigo Alimentario Argentino (C.A.A). Condiciones generales de las
fabricas y comercios de alimentos. Rotulacién de los alimentos.

Unidad Numero 3: Métodos de conservacion de los alimentos:

Métodos fisicos: accion de temperatura. Temperatura elevada (uso de calor).
Pasteurizacion. Esterilizacion. Temperatura baja (uso de frio). Refrigeracion.
Congelacion.

Eliminacion de agua (baja humedad). Desecacién (uso de frio, de calor y vacio).
Desecacion natural o al sol. Desecacion artificial o deshidratacion. Desecacion mixta
(desecacion -deshidratacién). Crio- desecacion o liofilizacién (frio - vacio). Pulverizacion
o spray.Concentracion (uso del calor o frio). Concentraciébn por calor a presion
ambiente.

Concentracion por calor vacio. Concentraciobn por congelacion o criocongelacion.
Irradiacion. Rayos ultravioletas, infrarrojos gamma. Métodos quimicos: sustancias
antisépticas o conservantes o inhibidoras del desarrollo microbiano. Conservadores o
preservadores naturales. Métodos fisicos y quimicos: ahumados. Métodos por
microorganismos: fermentacion lactica y alcohdlica. Antibiéticos.

Unidad Numero 4: Aditivos Alimentarios

Definicion. Condiciones bromatoldgicas. Finalidad: aplicaciones tecnolégicas.

Clasificaciones: Por su origen, por sus propiedades: acidulantes, agentes espesantes,
estabilizantes, alimentos de levaduras, antiaglutinante, mejoradores de color, mejorador
qguimico, neutralizantes, conservantes, antioxidantes.
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