UNIVERSIDAD NACIONAL

DE CATAMARCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA
SALUD

Carrera: Nutricion

Guia de Trabajos Practicos
Catedra: Bromatologia y Tecnologia de

los Alimentos

J.T.P. Lic. Brizuela del Moral Martin

Ano 2018




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CATAMARCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD

CARRERA: LICENCIATURA EN NUTRICION

CATEDRA: BROMATOLOGIA'Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Trabajo Practico N° 1

Introduccion a la Bromatologia

Fundamento:

La palabra Bromatologia deriva del griego bromatos que significa alimentos y logia
ciencia.

Abarca el estudio de las sustancias alimentarias en los siguientes aspectos:
Determinacion de la composicion y propiedades nutricionales de los alimentos
naturales, procesados y sus adulteraciones.

Comprobacion de estandares de higiene, y calidad fisicoquimica incluyendo la
organoléptica.

Estudio de los cambios quimicos y bioquimicos producidos durante la
manipulacion, industrializacion, almacenamiento (perdida de vitaminas, minerales,
desnaturalizacion de proteinas) etc.

Mejoramiento de los alimentos con respecto al color, olor, sabor, textura, valor
nutritivo y funcionanalidad.

Conocimiento de la legislacion concerniente al control de calidad y al etiquetado.

Clasificacion bromatologica de los alimentos:

Alimentos aptos, no aptos, alimentos genuinos o normal, alterados, adulterados,
falsificados y contaminados.

Causas de inaptitud.

e Objetivo propuesto:

Diferenciar las causas de inaptitud de los Alimentos y/o su aptitud bromatolégica.
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ACTIVIDADES:
Segun lo analizado en clase y a lo leido en el material tedrico dar 10 ejemplos de
cada una de las clasificaciones bromatolégica de los alimentos (normal o genuino,

alimento alterado, adulterado, falsificado y contaminado).
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Trabajo Practico N°2

» Codigo Alimentario Argentino
CAA: Normas de caracter general - CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO:
Utilidad en el ambito profesional de la alimentacion.
El Cddigo Alimentario Argentino fue puesto en vigencia por la Ley 18.284 -
reglamentada por el Decreto 2126/71-. Se trata de un reglamento técnico en
permanente actualizacion que establece disposiciones higiénico-sanitarias,
bromatolégicas y de identificacion comercial que deben cumplir las personas
fisicas o juridicas, los establecimientos y los productos que se enmarcan en su
Orbita.
Esta normativa tiene como objetivo primordial la proteccion de la salud de la
poblacién, ademas de velar por mas posibilidades de acceso a alimentos que
tengan tanta garantia de inocuidad como un valor agregado en calidad.
En esta seccion encontrara las normas del Cédigo Alimentario Argentino, la cual
cuenta con mas de 1400 articulos divididos en 22 capitulos que incluyen
disposiciones referidas a condiciones generales de las fabricas y comercio de
alimentos, a la conservacion y tratamiento de los alimentos, el empleo de
utensilios, recipientes, envases, envolturas, normas para rotulacion y publicidad de
los alimentos, especificaciones sobre los diferentes tipos de alimentos y bebidas,
coadyuvantes y aditivos, entre otros.

e Objetivos propuestos:
- Conocer los distintos capitulos del CAA.
- Elaborar un instrumento que permita al profesional actuante identificar y aplicar las

principales normas establecidas en el CAA.
o ACTIVIDADES:

a. Realizar una breve descripcion de sus partes (ley a la que pertenece, capitulos,

anexos, etc.)
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Trabajo practico N° 3

» Enfermedades transmitidas por alimentos “ETAs”

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA) son uno de los
problemas de salud publica que se presenta con mas frecuencia en la vida
cotidiana de la poblacion. Muchas de las enfermedades tienen su origen en el acto
mismo de manipular los alimentos, en cualquiera de las etapas de la cadena
alimentaria (desde la produccion primaria hasta la manipulacion domiciliaria).

Infecciones e intoxicaciones alimentarias. ETAS transmitidas por bacterias, virus,
parasitos, hongos, téxicos naturales de los alimentos, sustancias quimicas,

agroquimicos, etc.

e Objetivo propuesto:
Reconocer las patologias mas frecuentes de origen alimentario, causas, Sus

signos, sintomas, medidas preventivas, etc.

e ACTIVIDADES:

En base a la ETA designada a cada grupo realizar un trabajo de investigacion en
el cual se debera presentar:

- Enfermedad que provoca

- Caracteristicas de las sustancias estudiadas o microorganismo en cuestion

- Alimentos fuentes

- Signos y sintomas del cuadro patologico

- Consecuencias

- Medidas preventivas

- Informacion que el grupo crea conveniente del tema designado

- Anexos
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Trabajo Practico N°4

> Rotulacion

El rotulado tiene por objetivo suministrar al consumidor informacion sobre las
caracteristicas particulares de los alimentos, su forma de preparacion,
manipulacion y conservacion, sus propiedades nutricionales y su contenido.
Normas para la publicidad y la rotulacion de los alimentos: diferentes tipos de
rotulacion.

Causas de inaptitud: productos mal rotulados, confusién, engario, error.
Informacién  obligatoria (CAA-Resolucion del MERCOSUR). Informacion
nutricional.

Aditivos alimentarios: clasificacion segun el CAA. ldentificacion comercial en el

rotulo alimentario. Lista positiva de los aditivos.

Objetivo propuesto:

A partir de la seleccion de tres rétulos: Nombrar la informacién obligatoria
presente.

Investigar a cerca de la lista positiva de aditivos y sefalar los mismos en uno de
los rétulos elegidos anteriormente.

En base a lo aprendido disefiar un rotulo.
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Trabajo Practico N° 5

> Productos Alimenticios

. Trabajo Practico integrador

Definicion segun CAA. Clasificacion y tecnologia. Caracteristicas fisicas y

quimicas. Causas de inaptitud.

ACTIVIDADES:

Confeccionar un informe por escrito considerando:
Introduccion

Definicién y origen

Clasificacion segun CAA

Resefia historica

Descripcidn de las caracteristicas organolépticas
Proceso de elaboracion, particularidades
Aspectos nutricionales

Aspectos bromatoldgicos

Aspectos tecnoldgicos

Conclusion

Bibliografia

Exposicion teorica.
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Apuntes dados en las clases tedricas-practicas.-

Links de interés en Ciencia y Tecnologia de los alimentos.
www.Consumer.es/seguridad-alimentaria/articulos
www.Consumer.es/seguridad-alimentaria/cienciaytecnologia
www.Alimentos.org.ar Asociacion Argentina de Tecndélogos Alimentarios.
www.alimentosargentinos.gov.ar/revistas

www.alimentosargentinos.gov.ar/

www.anmat.gov.ar/alimentos/inal.html

www.codexalimentarius.net

www.ipcva.com.ar Instituto de Promocién Carne vacuna Argentina
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