UNIVERSIDAD DE LA REPUBLICA Mdeo 29.05.03
FACULTAD DE MEDICINA.
SECCION CONCURSOS.

TEMARIO PARA EL CONCURSO DE AYUDANTE DE NUTRICIONISTA O
ESTUDIANTE DE NUTRICION PARA EL DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS.

PRUEBA ESCRITA

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

2. Agqua. Estructura quimica. Propiedades fisicas y quimicas. Distribucion del
agua en los alimentos. Funcién del agua en la preparacion de alimentos.

3. Coccion. Definicion. Transferencia de masa y energia. Métodos de coccidn.

4. Evaluacion sensorial. Atributos sensoriales. Evaluacion sensorial: pruebas.
Evaluacién objetiva.

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

6. Leche. Estructura fisica. Composicidon quimica cuali y cuantitativa.
Modificaciones nutricionales y sensoriales en la preparacion de alimentos:
ejemplos.

7. Carne Vacuna. Estructura fisica. Composicion quimica cuali y cuantitativa.
Modificaciones nutricionales y sensoriales en la preparacion de alimentos:
ejemplos. Mencione las principales diferencias respecto a la carne de pollo
y de pescado.

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

9. Cereales. Estructura fisica. Composicion quimica cuali y cuantitativa.
Almidon : estructura. Gelificacion. Gluten: formacion y estructura.



PRUEBA PRACTICA.

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

2. Calcular la cantidad de alimentos en funcién de la estimacion del desperdicio.
Considerar los factores que podrian estar determinandola.

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

4. Expresar una receta en los diferentes métodos de redaccién. Aplicar la
terminologia correcta.

5. Realizar el diagrama de flujo de una preparacion de alimentos. Sefalar los
ingredientes basicos.

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

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