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PROGRAMA DE CLASES TEORICAS:

TEMA 1.- ALIMENTO: Definicién y clasificacién. Composicién
quimica y valor nutritivo.

TEMA 2.- CARNES: Clasificacién. Composicién quimica del misculo
esquelético. Caracteristicas de calidad y valor nutritivo.

TEMA 3.- DERIVADOS CARNICOS: Clasificacién y composicién de:
salazones, ahumados, adobados, tocino, extractos y caldo de
carne, tripas, fiambres, embutidos «crudos y cocidos.
Caracteristicas de calidad y valor nutritivo.

TEMA 4.- PBSCADOS: Denominaciones especificas. Clasificacién.
Caracteristicas y composicién de la carne de pescado. MARISCOS.
DERIVADOS DE PBSCADO: Descripcidn de los distintos tipos. Valor
nutritivo. Productos resultantes de la fraccibén grasa.

TEMA S.- HUEVOS Y DRRIVADOS: Clasificacién. Composicién de la
cdscara, clara y yema. DERIVADOS. Valor nutritivo.

TEMA 6.- LECHE: Composicién y estructura fisico-quimica. Valor
nutritivo. Alteraciones y contaminaciones. Clases de leche.

TEMA 7.- DERIVADOS LACTROS: Nata, mantequilla, quesos, sueros,
caseina, requesén. Helados. Composicién, propiedades y valor
nutritivo.

TEMA 8.- ACEITES Y GRASAS COMESTIBLRB8. Clasificacién y obtencidn
de grasas vegetales, animales y transformadas. Composicién
quimica, propiedades y valor nutritivo. Alteraciones. Efectos
sobre el valor nutritivo.

TEMA 9.- CBREALES. Estructura del grano de los cereales.
Composicién quimica y valor nul:.riti'v_o de los granos de cereales.
HARINAS: Composicién y clasificacidn.

TEMA 10.- PAN: Elaboraci6n y descripcidn de los diferentes tipos.
Composicién y valor nutritivo. Pastas alimenticias. Productos de

trigo blando. Productos amiléceos.

TEMA 11.- LEGUMINOSAS, TUBBRCULOS Y DEBRIVADOS. Clasificacién.
Productos derivados de la soja. Productos derivados de la patata.

Composicién y valor nutritivo.

TEMA 12.- HORTALIZAS Y VERDURAS: Clasificacién. Composicién
quimica y valor nutritivo. PRODUCTOS HORTICOLAS: Hortalizas
secas, envasadas en botes de hojalata o de vidrio, congeladas,
fermantadas y otras. SETAS COMESTIBLES.

TEMA 13.- PRUTAS Y FRUTOS SBCO8: Clasificacidén. Composicién y
valor nutritivo. PRODUCTOS DBRIVADOS DE PRUTAS: Descripcidn de
los distintos tipos: zumos y néctares. Confecciones de frutas.
Composicidén y valor nutritivo.




TEMA 14.- mm.coms NMATURALES Y DERIVADOS: AZOCARES Y
MIEL:Composicién y clasificacidén. JARABES AZUCARADOS. PRODUCTOS
DBl CONFITERIA: Turrones, mazapanes, caramelos confites Y
chicles. PRODUCTOS DE BOLLERIA Y PASTELERIA. '

TEMA 15.- BEBIDAS ALCOHOLICAS. CERVEZA: Ma i i

R . terias rimas
cargcteristlcas. VINOS: Clasificacion, descripcién yp bebida}s’
derivadas. ESPIRITUOS08: Aguardientes y licores. Valor nutritivo.

TEMA 16.- BEBIDAS NO ALCOHOLICAS. AGUA POTABLE Y AGUAS
MINRRALES.BEBIDAS REFRESCANTES AROMATIZADAS: De zumos de fruta
de esencias de fruta, de cafeina y gaseosas. '

TEMA 17.- ALIMENTOS lBTI@ULANTIS Y DERIVADOS: Café, cacao,
chocolate y té. Clasificacién, composicién y valor nutritivo.

TEMA 18.- CONDIMENTOS Y ESPECIA8S: Sal, salmueras, vinagre,
pimentén y azafrdn. Otros condimentos y especias. CONDIMENTOS
PREPARADOS. SALSAS.

TEMA 19.- PLATOS PREPARADOS. Platos precocinados y preparados
congelados. Preparados alimenticios especiales.

TEMA 20.- PRODUCTOS DIETETIUCOS Y DE REGIMEN. Alimentos para
nifios lactantes, post-lactantes y de corta edad. Alimentos
complementarios para situaciones de esfuerzo o desgaste.

Alimentos para régimenes nutricionales especificos.
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