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PROGRAMA

1.

Bebidas hidricas, analcohdlicas y estimulanteAgua potable. Origen vy

clasificacion.Fundamentos de los procesos de dapuareCriterio de potabilidad. Bebidas
analcohdlicas. Bebidas estimulantes. Café. Prodeston del grano. Composicién

quimica. Café soluble. Té. Elaboracion: distintqgos. Composicion. Yerba mate.
Elaboracién. Composicion. Caracteristicas genesaf@incipales componentes.Aspectos
nutricionales, analisis y legislacion.

Bebidas alcohdlicagClasificacion. Fermentacion alcohdlica. Vinogyeea: composicion
de las materias primas; procesos de elaboraciégjaraiento. Composicion de los
productos finales. Alteraciones. Aspectos nutriaies, analisis y legislacion.

Alimentos lacteasFundamentos de los métodos de conservacion. $ edmservadas: por
calor, por disminucién de la actividad acuosa. kscfermentadas. Dulce de leche.
Composicion, elaboracion. Quesos. Fundamentos deelaoracion. Clasificacion.
Composicion quimica. Helados: composicion, procesito de fabricacion.
Subproductos lacteos: caseina, lactosuero. Aspegtosionales, analisis y legislacion de
alimentos lacteos.

Envases para alimentoblateriales y sus caracteristicas. Tipos de esyas@ntajas y
desventajas. Compatibilidad alimento-envase. [fiestion comercial y rotulacion.

Cereales y derivadosEstructura y composicion de los granos. Trigoriédades.
Molienda: finalidades. Grado de extraccion. indidesvalor panadero y de alteraciones.
Panificacion. Elaboracion, transformaciones durahterneado y envejecimiento del pan.
Pastas frescas y secas. Maiz. Composicion. Moli¢rdiiaeda y seca. Subproductos.
Arroz. Tipos y calidades. Procesamiento del gr&ambolizado. Otros cereales. Malteado.
Texturizacion de harinas por extrusion. Aspectdgaionales, analisis y legislacion de los
cereales y sus derivados.




6. Alimentos grasos de origen animal y vegetsteites y Grasas. Fundamento de los
meétodos de obtencién y refinacion. Modificacionesoducidas por fraccionamiento,
hidrogenacion e interesterificacion. Sustitutogydesas y aceites. Manteca, margarinas y
mayonesas. Elaboracién, aspectos nutricionalelisianalegislacion.

7. Alimentos céarnicos Carnes. Elaboracion de subproductos. Técnicascylares de
conservacion: curado, ahumado. Pescado. Composipidmica general. Cambios
quimicos y bioquimicos posteriores a la capturant@b de frescura. Clasificacion.
Elaboracion de subproductos: Harinas, pescado deza@o. Moluscos y crustaceos.
Controles de genuinidad y estado higiénico de aliogecarnicos. Aspectos nutricionales,
Analisis y legislacion.

8. _Frutas, verduras y legumbregomposicion quimica; caracteristicas estructsrale
Cambios metabdlicos después de la cosecha. Preisaryaelaboracion industrial. Jugos
de fruta: obtencion y conservacion. Aspectos riatrades, analisis y legislacion.
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