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TEMARIO PARA EL CONCURSO DEL CARGO DE ASISTENTE

DE LA UNIDAD ACADEMICA DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS DE LA
ESCUELA DE NUTRICION.

PRUEBA ESCRITA

1. Tablas de composicion quimica de alimentos. Definicién. Tipos de tablas.
Contenidos de una tabla. Metodologia de analisis. Aplicaciones y limitaciones.
Tablas disponibles en el medio.

2. Agua. Estructura quimica. Propiedades fisicas y quimicas. Distribucion del agua
en los alimentos y funcion del agua en las preparaciones de alimentos. Calidad del
agua: aspectos microbioldgicos.

3. Coccidn. Definicién.Transferencia de masa y energia. Métodos de coccion.

4. Dispersiones coloidales. Definicion. Clasificacion. Descripcidon de los sistemas
coloidales. Ejemplos: Factores que modifican el grado de dispersion de los
sistemas.

5. Evaluaciéon sensorial. Atributos sensoriales. Evaluacion sensorial: pruebas.
Evaluacion objetiva.

6. Huevo. Fresco e industrializado (pasteurizacién y deshidratacion). Estructura
fisica. Composicion quimica cuali y cuantitativa. Modificaciones nutricionales,
sensoriales, funcionales y microbiolégicas en la preparacion de
alimentos.Ejemplos.

7. Leche. Industrializacidon: aspectos tecnoldgicos y microbioldgicos. Estructura
fisica. Composicion quimica cuali y cuantitativa. Modificaciones nutricionales,
sensoriales, funcionales y microbiolégicas en la preparacion de alimentos:
ejemplos.

8. Carne vacuna. Estructura fisica. Composicion quimica cuali y cuantitativa.
Modificaciones nutricionales y sensoriales en la preparacién de alimentos:
ejemplos. Principales diferencias respecto a la carne de pollo y de pescado.
Aspecto microbiolégico de las carnes. Reglamento de comercializacion.



9. Hortalizas y frutas. Estructura fisica. Composicion quimica cuali y cuantitativa.
Modificaciones nutricionales y sensoriales en la preparacion de alimentos:
ejemplos. Buenas practicas hortifruticolas y de elaboracion.

10.Cereales. Estructura fisica. Composicién quimica cuali y cuantitativa. Almidon:
estructura. Gelificacidon. Gluten: formacion y estructura. Aspectos microbioldgicos
de la harina de trigo.

PRUEBA PRACTICA

1. Analizar la composicion quimica de alimentos a partir de diferentes tablas de
composicién quimica.

2. Técnica de toma de muestra para analisis microbiolégicos del agua.
Interpretacion de resultados.

3. Analizar las variables que afectan la fritura por inmersion.
4. Analizar la formacion de gluten a partir de diferentes tipos de harinas de trigo.

5.Calcular la cantidad de alimentos en funcion de la estimacion del desperdicio
(factor de caélculo). Considerar los factores que podrian estar determinandola.

6. Analizar la funcién del huevo en diferentes tipos de preparaciones que lo
incluyen como ingrediente basico.

7. Disenar el rotulado de un alimento envasado, incluyendo informacion nutricional
complementaria y rotulado frontal.

8. Analizar la composicion nutricional y modificaciones sensoriales de
preparaciones de alimentos utilizando diferentes tipos de carnes.

9. Analizar la composicién nutricional y modificaciones sensoriales de
preparaciones de alimentos utilizando diferentes hortalizas y frutas.

10. Expresar una receta en los diferentes métodos de redaccion. Aplicar la
terminologia correcta. Elaborar la ficha técnica de una receta. Realizar el diagrama
de flujo de wuna preparacion de alimentos. Sefalar los puntos criticos
microbiologicos y los de control nutricional y sensorial.

Escuela de Nutricion — Universidad de la Republica
Av. Dr. Américo Ricaldoni s/n — CP: 11600 — Montevideo — Uruguay
Tel.: 24860131 — 24861323 - 24862619 — 24860239
www.nutricion.edu.uy


http://www.nutricion.edu.uy/

