COLEGIO DE BIOQUIMICOS DE LA PROVINCIA DE CORDOBA
SUBCOMISION DE LA ESPECIALIDAD DE BROMATOLOGIA

Programa para acceder al Certificado de Especialista en Bromatologia

OBJETIVOS:

e Estar habilitado para ejercer la Especialidad con idoneidad.

e Aptitud para el trabajo en equipos multidisciplinarios dentro de un contexto
respetuoso del ambiente y la seguridad laboral.

e Reconocer la necesidad de la actualizacion permanente para el desarrollo de la
Especialidad.

e Ser un profesional capacitado en la aplicacion de métodos, técnicas y
procedimientos de la Industria alimenticia.

CONTENIDO:
Unidad N° 1: LEGISLACION ALIMENTARIA ARGENTINA

Objetivos de la legislacion Bromatologica.
Caddigo Alimentario Argentino: breve historia, caracteristicas y contenido

Unidad N° 2: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Agua.

Estructura y funciéon en alimentos, agua ligada/libre. Conceptos de humedad y
actividad de agua. Influencia de la actividad de agua en el deterioro de los
alimentos. Comportamiento del agua durante los procesos de congelaciom,
descongelacion y deshidratacion.

Aminoacidos, péptidos y proteinas

Clasificacion, propiedades quimicas y fisicas. Valor biolégico de proteinas;
modificaciones para mejorar la calidad.

Metabolismo de proteinas: conceptos generales.

Funciones e importancia de las proteinas de los alimentos.

Enzimas: factores que modifican la actividad enzimatica.

Alimentos enriquecidos, fortificados.

Lipidos

Caracteristicas generales, propiedades. Funcién e importancia de los lipidos en
los alimentos. Deterioro de lipidos y agentes que lo producen. Lipdlisis,
autooxidacion, oxidacion catalizada por lipooxigenasas, polimerizacion vy
reversion. Estabilidad de los lipidos a la oxidacion y su determinacion.
Metabolismo de lipidos: conceptos generales.

Acidos grasos poliinsaturados. Importancia del colesterol en la incidencia de
arteriosclerosis.

Antioxidantes: clasificacion y modo de accion.



Carbohidratos

Caracteristicas generales, propiedades organolépticas, fisicas y quimicas.
Metabolismo de carbohidratos: conceptos generales.

Funciones e importancia de los glucidos en los alimentos. Deterioro de los
hidratos de carbono en los alimentos y agentes que lo producen.
Caramelizacion, hidrélisis, fermentacion, pardeamiento no enzimético.
Edulcorantes :clasificacion-toxicologia.

Alimentos libres de gluten: concepto de celiaquia. Requerimientos minimos
para su elaboracion.

Unidad N° 3: TECNOLOGIA Y PROCESOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Tecnologia de alimentos
Necesidad de conservacion de los alimentos. Procesamiento de alimentos.
Procesamiento minimo. Estabilizacién de alimentos.

Conservacion de alimentos por aditivos.
Aditivos Alimentarios. Clasificacion. Conservantes. Antioxidantes.
Modificadores.

Conservacion de alimentos por calor.
Cinética de la destruccion térmica de microorganismos. Penetracién del calor.
Esterilizacion. Pasterizacion. Liofilizacion.

Conservacion de alimentos por frio.
Refrigeracion y congelacion. Variacion de las propiedades térmicas del
producto. Efectos de la congelaciéon sobre los alimentos.

Unidad N° 4: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Los microorganismos y su importancia como agentes de deterioro de los
alimentos.

Nutricién bacteriana. Cinética de crecimiento bacteriano. Cinética de muerte e
inactivacion. Cultivo de microorganismos.

Ecologia microbiana y procedencia de microorganismos presentes en
alimentos.

Flora normal, microorganismos contaminantes, indicadores de contaminacion,
microorganismos patdgenos. Clasificacion de microorganismos de acuerdo a
sus requerimientos de desarrollo (psicréfilos, termofilos, aciddfilos,
halofilos,etc.) Microorganismos con actividades biolégicas de importancia para
la industria (lipoliticos, proteoliticos, pectinoliticos. etc).

Microorganismos Utiles en la industria alimentaria.

Alimentos como sustratos de microorganismos.
Microorganismos con significado higiénico sanitario. Patdgenos de origen
alimentario. Microorganismos patégenos emergentes. Microorganismos
transmitidos por alimentos. Infecciones, toxo-infecciones, e intoxicaciones.
Hongos contaminantes de alimentos. Hongos toxicogénicos. Principales
micotoxinas de impacto en la salud humana y animal.



Unidad N° 5. GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD EN CADENAS
ALIMENTARIAS

Principios generales de la seguridad alimentaria
Conceptos de Calidad e Inocuidad de alimentos. Seguridad Alimentaria.
Peligros quimicos, fisicos y microbiolégicos. Enfoque peligro-riesgo.

Buenas Préacticas Agricolas en establecimientos agropecuarios
Fundamentos de las Buenas Practicas Agricolas (BPA). Obijetivos.

Buenas Practicas de Manufactura en la industria alimentaria

Importancia de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) como prerrequisito
del sistema HACCP y de otros Sistemas de Inocuidad. Requisitos generales
para su implementacion.

Programas de limpieza y desinfeccion.
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
Conceptos, definicion. Pasos de implementacion.

Manejo Integrado de Plagas
Diferencias entre Control de plagas y Manejo Integrado de plagas. Proceso de
diagnéstico y requerimientos basicos de implementacion.

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
Antecedentes. Disefio e Implementacion del Sistema HACCP. Objetivos del
Sistema. Beneficios y dificultades. Prerrequisitos. Etapas.

Unidad N° 6: PRODUCTOS CARNICOS

Carne vacuna: definicion, composicién quimica y valor nutritivo. Legislacion.
El sistema proteico muscular y los cambios producidos en el pos-mortem. Oreo
de la carne.

Métodos de conservacion de la carne. Deterioro.

Pescado: Flora normal y patdgena. Pardmetros organolépticos y quimicos
cualitativos y cuantitativos de pescado fresco. Clasificacion: peces, crustaceos,
moluscos.

Parasitosis originadas por consumo de carne: Triquinosis, Teniasis,
Hidatidosis

Unidad N° 7: PRODUCTOS LACTEOS

Leches de consumo.

Definicion, origen y obtencién, composicion quimica, valor nutritivo y calidad.
Legislacion, analisis de leche ( aptitud, genuinidad).

Flora microbiana asociada a la leche.

Enfermedades transmitidas por la leche


http://web.uam.es/personal_pdi/ciencias/mariamc/lacteos/tema7.htm

Breves nociones de tecnologia de procesamiento de leche: refrigeracion,
pasteurizacién, homogeneizacién, descremado, esterilizacion, concentracion,
deshidratacion.

Leches fermentadas.

Yogur. Clasificacion.

Proceso de elaboracion: tratamientos previos de las leches, incubacion,
enfriamiento, envasado. Diferentes tipos de yogures. Conservacion vy
almacenamiento del yogur.

Cremay manteca.

Crema: definicion .Procesos de obtencion. Tipos.

Manteca: definicion, tipos. Transformacion de la crema en manteca: batido,
adicion de colorante, lavado, malaxado, adicion de sal.

Quesos
Definicioén, clasificacion.

Unidad N° 8: PRODUCTOS OLEAGINOSOS

Aceites

Acondicionamiento de los granos. Extrusion, extraccién, almacenamiento y
refinacion de aceites. Procesamiento: refinado, desgomado, de acidificacion,
decolorado, deodorizado.

Procesos para la obtenciéon y productos derivados de la materia prima.
Hidrogenacion, transesterificacion, fraccionamiento.

Calidad de grasas, aceites y productos terminados.

Lipdlisis, deterioro oxidativo. Mecanismos de deterioro de alimentos grasos.
Atributos de calidad en un aceite vegetal. Parametros generales de calidad y
genuinidad.

Unidad N° 9: PRODUCTOS DE CEREALES:

Harina
Composicion quimica: caracteristicas del almidon, proteinas, lipidos e hidratos
de carbono no almidonosos.

Calidad de harinas de trigo
Analisis quimicos, fisico-quimicos y reoldgicos.

Pan
Ingredientes. Formulacién. Formacion de masa. Fermentacion. Tipos de
levadura. Horneado. Envejecimiento.

Alimentos integrales y refinados: diferencias, ventajas, desventajas, valor
nutritivo.


http://web.uam.es/personal_pdi/ciencias/mariamc/lacteos/tema9.htm
http://web.uam.es/personal_pdi/ciencias/mariamc/lacteos/tema10.htm
http://web.uam.es/personal_pdi/ciencias/mariamc/lacteos/tema10.htm
http://web.uam.es/personal_pdi/ciencias/mariamc/lacteos/tema11.htm

Unidad N° 10: FRUTAS Y HORTALIZAS

Fisiologia de la maduracién de frutas y hortalizas. Tipos de madurez.
Compuestos que intervienen en la madurez. Transpiracion. Respiracion:
climatérica y no climatérica. Etileno y maduracion.

Unidad N° 11: BEBIDAS HIDRICAS.

Procesos de potabilizacion/tratamiento del agua. Control de calidad de agua,
aptitud para el consumo. Aguas minerales y sodas, caracteristicas, captacion,
tratamiento.

Muestreo.

Unidad N° 12: EFLUENTES.

Tipos de efluentes. Conceptos basicos de tratamiento de efluentes.
Biorremediacion. Concepto de DBO y DQO.
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