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FUNDAMENTACION

La alimentacién evoluciona con el tiempo y se ve influida por muchos factores e
interacciones complejas. Las preferencias y creencias individuales, las
tradiciones culturales y los factores geograficos, ambientales y socioeconémicos
interactian de manera compleja para configurar los habitos individuales de
alimentacidn.

A su vez, la globalizacién en el suministro de alimentos y la mayor complejidad
de la cadena alimentaria han acentuado la preocupacién de los consumidores
sobre la inocuidad de los alimentos, sobre los efectos que tienen los alimentos
contaminados para la salud de las personas y la prosperidad econémica de la
industria agroalimentaria. Diariamente se reportan casos de personas que
contraen enfermedades debido a los alimentos o el agua que consumen y que
estdn contaminados por microorganismos patogenos y/o quimicos téxicos que
incluso pueden llegar a causar la muerte. Por consiguiente las enfermedades
causadas por alimentos contaminados constituyen un serio problema para la
salud de la poblacién.

El origen de la Bromatologia puede remontarse a los propios inicios de la
historia del hombre, en el intento de éste por conseguir alimentos que
satisfagan sus necesidades nutritivas. Por otra parte, si la alimentaciéon es
consustancial con la especie humana, las normas higiénicas, mas o menos
elementales, van necesariamente unidas a ésta. Esta dependencia del
suministro alimenticio obligé6 al hombre a profundizar en el estudio de los
alimentos, siendo éste el punto de partida de la evolucién histérica de la
Bromatologia como Ciencia. Es decir, estudia los alimentos desde varios
aspectos, tales como valor nutritivo, sensorial, higiénico sanitario, y quimica
analitica, incluyendo la higiene, toxicidad y otras alteraciones.

Es una ciencia que se relaciona con todo aquello que es alimento para los seres
humanos como asi también con el alimento desde la produccién, elaboracién,
transporte de la materia prima, etc. hasta su venta como alimento natural o
industrializado verificando si el alimento se encuadra en las especificaciones
legales, detectando la presencia de adulterantes, aditivos perjudiciales para la
salud, el correcto envasado y los materiales del embalaje, etc. Donde el andlisis de
éstos es un punto clave ya que actiia en varios segmentos del control de calidad a
lo largo de la cadena agroalimentaria.

Considerando la alimentacion en estrecha vinculacion con la salud, que la
provincia de Cérdoba, es una importante productora y proveedora de alimentos a
nivel mundial, desde el corazén mismo de la Republica Argentina, que el mundo
enfrenta un desafio cada vez mas significativo al tratar de satisfacer la creciente
demanda de alimentos, es entonces que la formacién de recurso humano idéneo
capaz de atender a esta necesidad es de gran importancia.




OBJETIVOS

Formar recursos humanos altamente calificados en el area de la bromatologia,
capacitados para transferir adecuadamente los conocimientos adquiridos y

capacitar a otros profesionales.

Estar habilitado para ejercer la Especialidad con idoneidad para desempefiar un

rol protagonico en el campo de la Bromatologia.

Lograr conciencia de la necesidad de una capacitaciéon continua y permanente.

Lograr que el especialista esté en condiciones de aportar sugerencias, para
promover y desarrollar mejoras en los componentes de la cadena agroalimentaria,
propendiendo a la produccién de alimentos seguros con impacto en la salud

humana.

Adquirir criterios cientificos para la seleccién de metodologias de andlisis y control

de la calidad de los alimentos

Favorecer la participacién en equipos multidisciplinarios con el fin de encontrar

soluciones a problemas alimentarios y su relacién con la salud.

Lograr un profesional capacitado en el analisis de materia prima alimenticia,
productos semielaborados y elaborados terminados, a fin de establecer su
genuinidad y calidad en vinculacién con los requerimientos establecidos por el

Codigo Alimentario Argentino. .




DESTINATARIOS:

La Especialidad de Bromatologia esta destinada a profesionales Bioquimicos que
adhieran al Reglamento del Colegio de Bioquimicos de la Provincia de Cérdoba.

ESTRUCTURA CURRICULAR, MODALIDAD Y CARGA HORARIA

Segin lo establecido en el Reglamento de Certificaciones del Colegio de
Bioquimicos de la Provincia de Cérdoba.




ACTIVIDADES PRESENCIALES

Las actividades presenciales se conforman por:

e Reuniones Bibliograficas que se dictan en el Colegio de Bioquimicos de la
Provincia de Cérdoba.

e Presentacion de trabajos en las Reuniones Bibliograficas con un tema de
interés consensuado por el Instructor y la Sub- Comision.

e Realizacion de cursos tedéricos practicos que acrediten a la especialidad




FINAL DE INTEGRACION:

El final de integracion para acceder al Certificado de Especialista, debera contar
con:

REQUISITOS PARA LA OBTENCION DE LA CERTIFICACION DE LA
ESPECIALIDAD:

1. Asistencia como minimo al 80% a las Reuniones Bibliograficas de cada afio.
3. Presentar informe anual de avance al 31 de octubre.
4. Certificar conocimientos de inglés.

5. Presentar Trabajo Monografico de acuerdo a los requisitos que establece el
Colegio de Bioquimicos de la Provincia de Cérdoba en su Reglamento de
Certificaciones y Actualizacion Profesional Capitulo III, Art. 13.

6. Presentar Trabajo Final de investigacion completo y publicado en una revistas
cientificas con referato o pagina web, en calidad de Autor o Co-autor de acuerdo al
Capitulo III Art. 13 del Reglamento de Certificaciones y Actualizacién Profesional
del Colegio de Bioquimicos de la Provincia de Cérdoba.

7. Carpeta con antecedentes foliada de acuerdo al Art. 22 del Reglamento de
Especialidades. 8. Cumplimentar con el nimero minimo de de 6 {tems con un
puntaje no inferior a 7 puntos reglamentados segiin Art. 22.




PROGRAMA

Unidad N° 1: LEGISLACION ALIMENTARIA ARGENTINA

Objetivos de la Legislacion Bromatoldgica.
Codigo Alimentario Argentino: breve historia, caracteristicas y contenido.

Unidad N°2: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Agua.

Estructura y funcién 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 congelacion, descongelacion y deshidratacion.

Aminoacidos, péptidos y proteinas

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

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 los lipidos de los alimentos y agentes que lo
producen. Lipdlisis, auto oxidacion, oxidacion catalizada por lipooxigenasas,
polimerizacion y reversion. Estabilidad de los lipidos a la oxidacion y su
determinacion.

Omega 3 y 6. Importancia del colesterol en la incidencia de arteriosclerosis.
Antioxidantes: clasificacién.

Carbohidratos

Caracteristicas generales, propiedades organolépticas, fisicas y quimicas.
Funciones e importancia de los gliucidos en los alimentos. Deterioro de los
hidratos de carbono en los alimentos y agentes que lo producen.
Caramelizacién, hidrdlisis, fermentacién, pardeamiento no enzimatico.
Edulcorantes: clasificacion-toxicologia.

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

Vitaminas:

Funcionalidad, vitaminas liposolubles e hidrosolubles, estabilidad y uso en
alimentos




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. Esterilizacidn. Pasterizacion. Liofilizacion.

Conservacion de alimentos por frio.
Refrigeraciéon y congelacidn. Variaciéon de las propiedades térmicas del
producto. Efectos de la congelacidn 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 patégenos. Clasificacion de

microorganismos de acuerdo a sus requerimientos de desarrollo
(psicrofobos, termofilos, acidofilos, halofilos,etc.) Microorganismos con
actividades biologicas de importancia para la industria (lipoliticos,
proteoliticos, pectinoliticos. etc).

Microorganismos en la conservacion y obtencion de alimentos.
Microorganismos que intervienen en la produccién de alimentos.

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

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 implementacién. Confeccion y utilizacién de
Manuales y Listas de Verificacion para la 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 implementacién.

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

Antecedentes. Disefio e Implementacion del Sistema HACCP. Objetivos del
Sistema. Beneficios y dificultades. Prerrequisitos. Etapas. Conceptos
generales.

Unidad N° 6: PRODUCTOS CARNICOS

Carne vacuna: Bioquimica de la carne. Estructura del musculo. Proteinas
musculares.

El sistema proteico muscular y los cambios producidos en el pos-mortem.
Fenomenos Post-mortem Indeseables: Estrés pre-sacrificio. Importancia del
pH de la carne. Oreo de la carne.

Métodos de conservacion de la carne. Deterioro.

Clasificacion de los productos carnicos: segun la legislacion, segun el
método de conservacion

Pescado: Flora normal y patégena. Parametros organolépticos y quimicos
cualitativos y cuantitativos de pescado fresco.

Parasitosis originadas por consumo de carne: Triquinosis, Teniasis,
Hidatidosis.
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Unidad N° 7: PRODUCTOS LACTEOS

Leches de consumo.

Definicién, origen y obtencién, composicién quimica, valor nutritivo y
calidad.

Legislacion, andlisis de leche (aptitud, genuinidad).

Flora microbiana asociada a la leche.

Enfermedades transmitidas por la leche

Breves nociones de tecnologia de procesamiento de leche: refrigeracion,
pasteurizacion, homogeneizacion, descremado, esterilizacion,
concentracion, deshidratacion.

Leches fermentadas.

Yogur. Clasificacidn.

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

Definicién de productos probiéticos.

Crema y manteca.

Crema: definicion .Procesos de obtencidn. Tipos.

Manteca: definicion, tipos. Transformacién de la crema en manteca: batido,
adicién de colorante, lavado, malaxado, adiciéon de sal.

Quesos
Definicién, clasificacion.
Proceso general de elaboracién de quesos:

Unidad N° 8: PRODUCTOS OLEAGINOSOS

Aceites

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

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

Calidad de grasas, aceites y productos terminados.

Lipolisis, 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:
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Harina

Composicion quimica: caracteristicas del almidén, proteinas, lipidos e
hidratos de carbono no almidonosos. .Calidad de harinas de trigo: analisis
quimicos, fisico-quimicos y reologicos.

Pan
Ingredientes. Formulacién. Formaciéon de masa. Fermentacién. Tipos de
levadura. Horneado. Envejecimiento. Parametros de calidad.

Unidad N° 10: FRUTAS Y HORTALIZAS

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

Unidad N° 11: BEBIDAS HIDRICAS.

Procesos de potabilizacién/tratamiento del agua.

Control de calidad de agua, aptitud para el consumo.

Aguas minerales y sodas, caracteristicas, captacion, tratamiento.
Muestreo de agua. Conceptos generales

Unidad N° 12: EFLUENTES.

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

Unidad 13
Inglés técnico. Lectura y traduccion de textos de la especialidad
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