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SECCION CONCURSOS.

TEMARIO PARA EL CONCURSO DE AYUDANTE LICENCIADO EN NUTRICION O
ESTUDIANTE DE LA LICENCIATURA EN NUTRICION PARA EL DEPARTAMENTO DE
ALIMENTOS.

PRUEBA ESCRITA

1.

10.

A gua. Estructura quimica. Propiedades fisicas y quimicas. Distribucién del
agua en los alimentos. Funcion del agua en la preparacion de alimentos.

Transferencia de masa y energia. Definicion de coccion. Métodos de coccion y
medios.
Citar ejemplos de métodos aplicados a alimentos.

Grasas y aceites: definicion, clasificacion, propiedades fisico-quimicas, procesos de
modificacion de grasas, sistemas grasos en alimentos.

Huevo. Estructura fisica. Compaosicion quimica cuali y cuantitativa.
Modificaciones nutricionales y sensoriales en la preparacion de alimentos:
ejemplos.

L eche. Estructura fisica . Composicion quimica cuali y cuantitativa.
Modificaciones nutricionales y sensoriales en la preparacion de alimentos:
ejemplos.

Carnes. (Vacuna, ave, pescado, cerdo). Estructura fisica. Composicion quimica cuali y
cuantitativa. Modificaciones nutricionales y sensoriales en la preparacion de alimentos:
ejemplos. Mencione las principales diferencias de composicién quimica entre las
carnes citadas.

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

Cereales. Estructura fisica. Composicion quimica cuali y cuantitativa. Almidén :
estructura. Gelificacion. Gluten: desarrollo y estructura.

Hidrocoloides: definicidn, clasificacion, usos en la industria de alimentos.

Recetario, ficha técnica y Diagrama de flujo en la preparacion de alimentos. Definicion
de cada uno. Métodos de redaccion. Pasos para la elaboracion de la ficha técnica y el
diagrama de flujo. ejemplos.

Escuela de Nutricion — Universidad de la Republica
Paysandu 843 — CP: 11100 — Montevideo — Uruguay
Tel.: 29 00 84 1529 00 23 75
www.nutricion.edu.uy


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

escuela de

ALIMENTOS

4 ,
O NUTRICION DEPARTAMENTO DE
LT\

UNIVERSIDAD DE LA REPUBLICA

PRUEBA PRACTICA.

1.

10.

11.

Tablas de composicion quimica de alimentos. Usos y tipos. Analizar la composicion
guimica de alimentos a partir de diferentes tablas de composicion quimica

Factor de Célculo. Concepto y utilidad. Estimar el desperdicio. Considerar los
factores que podrian estar determinandola.

Desarrollar la técnica de pesar y medir alimentos. Interpretar los resultados.

Receta, Diagrama de flujo de la preparacion de alimentos. Célculo nutricional con
diferentes tablas y andlisis. (Ejemplo: compare desde el punto de vista nutricional
papa al horno, papa frita y puré de papas. Milanesa de carne al horno y milanesa
de carne frita. Salsa blanca liviana, mediana, espesa y muy espesa.)

Analizar la funcidn del huevo en diferentes tipos de preparaciones, que lo incluyan
como ingrediente basico.

Describir una operacion en la elaboracion de frutas y hortalizas. Fundamentar
la practica.

Mencione los cambios fisicos, quimicos y caracteristicas sensoriales que suceden
tras la coccion en los diferentes tipos de carnes.

Gluten. Modificaciones de su comportamiento en funcion del agregado de
ingredientes durante la preparacion de alimentos.

Almiddn. Describir el proceso de gelificacion. Describa los procesos que se
desarrollan cuando el almidén es sometido a calor seco y himedo. Fundamente.

Grasas Yy aceites: absorcion de aceite en la preparacion de alimentos.

Dispersiones coloidales: identificar dispersion coloidal en alimentos y aplicacién de
test de evaluacion (Ej: mayonesa).
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