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Prov. efectiva, G°1, 20hs — Unidad Académica de C. y T. de la Leche-
mayo, 2021

CONCURSO GRADO 1: TEMARIO PRACTICO

N° 1 Trabajo en el Laboratorio de Calidad de Leche y subproductos:
Medidas de bioseguridad en el laboratorio. Preparacion de materiales y equipos
para el laboratorio. Muestreo para analisis quimico y microbioldgico de leche y
derivados. Emision y recepcion de muestras. Reactivos y materiales comunes.
Normas de Calidad.

N° 2 Pruebas de aceptacion o rechazo de leche: Andlisis a realizarse desde
la produccién hasta su llegada en planta industrial. Métodos de muestreo de
leche y productos lacteos. Pruebas de aceptacion o rechazo a nivel de predio.
Describa las pruebas y principios que se realizan,

N° 3: Determinacion de calidad de leche y fraudes. Tipos de fraudes y su
determinacion. Calificacion de la leche en base a caracteristicas higiénico
sanitarias. Su uso en la Industria y en los laboratorios de control Diversas
metodologias analiticas aplicables y/o comparables. Interpretacion de
resultados.

N° 4 Determinaciéon composicional de la leche y derivados (manteca,
queso)

Métodos de muestreo de leche y productos lacteos. Remision de muestras para
analisis. Materiales, cuidados especiales. Determinacion de los principales
parametros, citados en el codigo bromatologico. Aplicacion a nivel de la
industria y en los laboratorios.

N° 5: Microbiologia de la Leche: Recuento de Unidades Formadoras de
Colonias y bacteriano total por métodos electronicos. Interpretacion
Reglamentaria. Valoracion de coliformes totales y fecales: Métodos de rutina y
de referencia internacionales, segun la Federacién Internacional de Lecheria.
Breve resefia de los principales patégenos a analizar de acuerdo con el
Reglamento Bromatol6gico Nacional.

N° 6: Higiene y Sanitizacion: Programas de limpieza y sanitizacion.
Diferentes productos de limpieza y desinfeccion (categorizacion, propiedades y
eleccién). Preparacién y aplicacion de estos. Control de higiene de
equipamientos y superficie en la industria lactea. Procedimientos
bacterioldgicos.

N° 7: Inhibidores: Deteccion de ATBs y residuos en la leche. Clasificacion de
Inhibidores. Importancia en la Salud Publica y en la Industria, consecuencias.
Descripcién de los principales métodos y sus principios, utilizados en el pais..

N° 8: Pago por Calidaci en Leche en la Industria: Reglamentacion actual.
Diferentes métodos disponibles y usados para Recuento de células somaticas y
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microorganismos: Fundamentos de los Métodos. Lettura de resultados e
interpretacion de acuerdo con las Normativas Vigentes.

N° 9: Pruebas de calentamiento en la leche: Verificacién de tratamiento
térmico: Fosfatasa Alcalina, Prueba de Peréxido, contenido de lactulosa, otros.
Prueba de la fosfatasa. Materiales y reactivos necesarios. Técnica e
interpretacion.

N° 10: Elaboraciéon de Yogur: Principales controles del proceso de
fermentacion. Analisis de control e interpretacion en la evolucién del proceso de
los valores determinados en funcién del desarrollo microbiano.
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