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UNIDAD 1 :Etapas y mediciones en el Analisis Quimico

Andlisis quimico cualitativo y cuantitativo: definicién y objetivos

Etapas del andlisis quimico. Métodos generales de analisis :clasificacion ,instrumental ,material de
laboratorio y reactivos.

Medicion: definicion, procesos, cifras significativas, expresion de los resultados. Calculo de la medicién
estandar y media individual.

Errores: clasificacion. Precision exactitud y sensibilidad: definicién. -Medicién y calibracion de material de
vidrio.

Toma de muestras :procedimientos segun las caracteristicas del alimento .Extraccién y remision de
muestras. Tipos de andlisis :quimico dietético ,bromatolégico de inspeccién o de control higiénico
sanitario. Normas para estabiecer el estado de conservacién de los alimentos y de los envases.

Métodos gravimétricos fundamentales en el anélisis de alimentos, técnicas para determinar cenizas
humedad, densidad.

UNIDAD 2 :Bebidas Hidricas y la Quimica de la solubilidad

Precipitacion: concepto de sustancias poco solubles. Constante de equilibrio. Calculo de solubilidad,
efecto del i6n comun.

Agua: caracteristicas fisicas quimicas. Agua segun la clasificacion bromatoldgica Analisis fisico-quimico,
cualitativo y cuantitativo segtn el C.A A.. Planilla de analisis.

Producto de solubilidad: relacién producto de solubilidad, solubilidad, e ién comun.

Métodos gravimétricos y volumétricos por solubilidad.

Agua Mineral: caracteristicas fisico quimicas segtin el C.A.A. Planilla de analisis

Bebidas analcohdlicas: jugos, jarabes para refrescos, gaseosas. Andlisis fisico quimico segun el C.AA

UNIDAD 3 :Alimentos Azucarados y métodos volumétricos de analisis

Definicion de métodos volumétricos, clasificacion, condiciones.

Volumetria acido-base, 6xido reduccioén: reacciones, fundamentos y célculos.

Métodos volumétricos directos: definicion, clasificacion y célculos.

Azucar, Andlisis fisico-quimico cualitativo y cuantitativo segiin CAA. Alteraciones y adulteraciones Miel y
subproductos de la miel. Andlisis fisico-quimico cualitativo y cuantitativo .segin CAA. Alteraciones y
adulteraciones.

Aplicacion de la volumetria directa en el analisis de alimentos.

UNIDAD 4: Bebidas alcohdlicas y métodos volumétricos indirectos o por retroceso

Métodos volumétricos indirectos o por retroceso. Definicion ,clasificacion y céicuios.

Bebidas alcohélicas: grado alcohélico, determinacién, alcoholimetria, problemas de aplicacion.
Vinos: alteraciones y adulteraciones. Analisis fisico-quimico cualitativo y cuantitativo
Aplicéciép en el andlisis de alimentos :determinacion de alcalinidad , indirecta de cloruros ,etc.
Aplicacién del método de Felhing para azicares reductores: fundamento, reacciones y calculos.

UNIDAD 5 : Analisis quimico Integral de Alimentos

Andlisis fisico-quimico sumario de un alimento.
Busqueda y eleccién de métodos adecuados para analisis de alimentos.
Seleccién de materiales y preparacion de materiales y reactivos adecuados.



Realizacién de calculos y elaboracién de planilia de resultados.

Caracteristicas del examen :oral
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