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1 /— ALIMENTACION.GENERALIDADES -

1.1— Importancia de los alimentos.
. Necesidad de alimentarse.
. Alimentos y quimica.
1.2— Evolucidn de la alimentacidn.
. Breve historia.
. Habitos alimentarios de un pais. Factores
que influyen.
. Origen,produccidn vy presentac1on de los
alimentos .
1.3~ Diferencias entre al1mentac1én u nutricidn.
1.4— Publicidad vy consumo.

2.— COMPOSICION DE LOS ALTMENTOS.

2.1— Elementos y compuestos guimicos.
2.2— Componentess de los alimentos.
2.2.1— Agua:
. estructura y caracteristicas.
. el agua como disolvente.
. distribucidn del agua en los allmentos.
2.2.2— Carbohidratos: £
. naturaleza quimica. ?
. clasificacidn. .
. alimentos que los contienen.
2.2.3— Lipidos:
. nmaturaleza quimica.
. clasificacidn.
. alimentos que loss contienen.
2.2.4— Proteinas:
. naturaleza quimica vy estructura.
. alimentos que lass contienen.
2.2.5— Vitaminas y minerales:
. alimentos que los contienen.
2.3— Funciones de los componentes. Los grupos de
alimentos.
2.4— Diferencias entre componentes e ingredientes
dAe los alimentos. AnAlisis de tablas de com
posicidon vy etiquetas.
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3.1— El1 deterioro de los alimentos:

las causass.

necesidad de conservarlos.

3.2— Historia de la conservacidn.

3.3— Métodos-de conservacion:
3.3.1— Mediante procesos:

r

por calor.

por frio.

irradiacidén, vacio...
ventajas e inconvenientes.

3.3.2— Mediante sustancias:

ahumadoss, encurtidos, salazones Y ado
bos .. . :

mermeladas, confituras, jaleas y macera
cidn en alcohol.

conservadores.

ventajas e inconvenientes.

3.4— Envases para alimentos. Ventajas e inconve
nientes de cada tipo de envase.

4 .— ADITiVOS ALITMENTARTOS .

4.1—-
4.2—

4.3—

Queé son los aditivos. Razones para su uti
lizacion.
Origen, procedencia y clasificacion de los
aditivos.
Analisis de la accidn de algunos aditivos:

conservadores .
antioxidantes.
colorantes.

Aditivos Yy consumo.

Toxicidad de los aditivos.

Admision de aditivos. Listas positivas.
Reglamentacién.Técnico—sanitario: IDAS,
normas de etiquetado y envasado...

5.— LA COCINA Y EL. LABORATORTO.

5.1— El1 cocinero y el quimico: semejanzas Y dife
rencias.
5.2— Las mezclas en la cocina.-

5.2.1— Disoluciones: propiedades Yy solubili

dad.

5.2.2—- Bmlsiones, suspensiones y coloides.



[image: image4.png]5 .3— Caracteristicas acidas o basicas de los ali
mentos.
5.4— Transformaciones gquimicas de los alimentos
en la cocinac:
. desnaturalizacidn.
. hidrélisis.
. oxidacidn.
. fermentacidn.

6.— LA SALUD Y LOS HABITOS ALIMENTARTOS.

6.1— la dieta.
mitricidn v metabollbmo
valor energético de los alimentos.
. dieta equilibrada: factores que influyen.
. dietas especiales.
. dietas infantiles.
6.2— Habitos alimentarios de nuestro pais. Dife
rencias regionales.
6.3— Prevencion de enfermedades.
. Higiene alimentaria.
. Toxinfecciones.

7.—-ESTUDIO MONOGRAFIOO ' DE ALGUNOS ALIMENTOS
DE MAYOR INCIDENCIA EN EL. MUNDO INFANTIL.

W
. Dulces y helados.
. Bebidas refrescantes.
. Hamburguesas. ..
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