INST. “DR. MANUEL LUCERO"

Programa de examen

Asignatura: Bromatologia y Nutricion | Profesor: Raedemaeker, Andrés
Calderén, Gerardo M.

Curso: 5° afio Divisién: By D

Afio lectivo: 2007 /7222 &

Unidad 1: Cédigo Alimentario Argentino. Rotulacion. Aditivos
Bromatologia. Definicion. Campo de Aplicacién. Alimento. Definicion. Clasificacion
Legislacion Bromatolégica. CAA. Estructura y manejo. Principios de nutricion.

Unidad 2: Rotulacién de Alimentos. Rotulacién, autorizacién de producto, autorizacion de
establecimiento, Registro Nacional de Producto. Registro Nacional de Establecimiento
Aditivos. Aditivos Alimentarios. Definicién, clasificacion, funciones, finalidad de uso.

Unidad 3: Bebidas Analcohdlicas

Agua. Definicion. Clasificacién. Caracteristicas fisicas y quimicas. Analisis fisico- quimico.
Agua Mineral, soda, hielo, jugo: definicién, composicion, legislacion.

Procesos de potabilizacion.

Unidad 4: Alimentos Azucarados

Definicion. Clasificacion. Métodos de extraccion del azticar. Andlisis segun el CAA.
Miel. Definicién, clasificacion y analisis.

Dulces. Clasificacion, elaboracion y analisis.

Glucidos. Definicion, clasificacién, propiedades.

Unidad 5: Bebidas Alcohdlicas

Clasificacion de las bebidas alcohdlicas: fermentadas y no fermentadas. Licores y otras bebidas
destiladas. Elaboracion y caracteristicas. Grado alcohdlico. Determinacion. Alcalimetria.

Vinos. Definicién. Alteraciones y adulteraciones. Métodos de elaboracion. Analisis.

Sidra y Cerveza. Definicién. Elaboracion. Alteraciones y adulteraciones. Analisis.

Caracteristicas de examen: Oral

De Raedemaeker A. Calderén G.



