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TEMARIO PARA EL CONCURSO DE ASISTENTE PARA EL DEPARTAMENTO DE
ALIMENTOS DE LA ESCUELA DE NUTRICION

(ORIENTACION MICROBIOLOGIA, BROMATOLOGIA, TECNOLOGIA ALIMENTARIA)

PRUEBA ESCRITA

1.Alteraciones quimicas, fisicas, microbiologicas y enzimaticas de los alimentos. Factores
que afectan las alteraciones. Prevencion y control de las alteraciones.

2.Conservacion por métodos fisicos: modificacion de la actividad de agua, aumento de
temperatura y disminucion de temperatura. Fundamentacion del proceso y modificacion
del producto a lo largo del proceso.

3.Conservaciéon por métodos bioldgicos. Principales procesos utilizados en la industria
alimentaria.

4.Conservacion por métodos quimicos: aditivos alimentarios. Clasificacion y tecnologia de
la aplicacion con fines de conservacion. Declaracion en el rétulo de los alimentos,
condiciones de uso de los aditivos y limite maximo residual.

5.Toxicologia Alimentaria. Definicion de contaminante. Clasificacion de contaminantes.
Fuentes de contaminacion en la cadena alimentaria. Parametros de toxicidad.
Adulterantes. Plagas. Contaminacién cruzada.

6.Toxiinfecciones alimentarias. Salmonella, Shigella, Campylobacter jejuni, E. coli,
Yersinia enterocolitica, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes. Vibrio cholerae. Micotoxinas. Virus
transmitidos por alimentos. Enfermedades producidas por protozoarios. Brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos.

7.Principios generales de higiene en la elaboracion de alimentos. Planta de
procesamiento. Requisitos de higiene en la manipulacion, personal, utensilios,
maquinaria, etc. Tecnologia de limpieza y desinfeccion en la planta de procesamiento.
Planes de limpieza y desinfeccion. Agentes utilizados.

8.Control de la calidad microbioldgica de los alimentos. Analisis microbiolégicos. Planes
de muestreo. Toma de muestra para analisis microbiolégico. Fundamentos para la
solicitud de analisis microbioldgicos. Control en el origen.
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9.Programas para el control de la inocuidad de los alimentos. Objetivos vy justificacion de
cada programa.

10.Normativa Alimentaria. Normas alimentarias nacionales, regionales e internacionales.
Reglamento Bromatologico Nacional. Codex Alimentarius.

11. Andlisis quimico de macronutrientes en alimentos.

12. Andlisis microbioldgico de indicadores de higiene en alimentos.

PRUEBA PRACTICA

1.Evaluacioén de la higiene de superficies por medio de controles microbioldgicos,
presencia de coliformes.

2.Evaluacioén de la higiene de superficies por medio de controles microbioldgicos, recuento
de aerobios mesdfilos totales.

3.Aceptacion o rechazo de una partida alimento procesado con relacion a la genuinidad.

4.Aceptacion o rechazo de una partida alimento procesado con relacion a la condicion
técnica del comprador.

5.Aceptacion o rechazo de una partida alimento procesado con relacién a normas de
calidad.

6.Diseno del etiquetado de un alimento conociendo datos basicos de su produccién y los
resultados del analisis quimico centesimal.

7.Investigacion de un brote de Enfermedad Transmitida por Alimentos.
8.Analisis quimico de una muestra de Alimentos.
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