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TEMARIO DEL EXAMEN TEORICO DE ADMISION

I- Matematicasy
Termodinamica

1.1 Conceptos basicos
de algebra

1.2 Productos notables

1.3 Sistemasde
ecuaciones lineales

1.4 Matrices

1.5 Derivadasde
funciones
algebraicas

1.6 Integral indefinida

1.7 Sistemas de unidades

1.8 Magnitudes
escalaresy
vectoriales

1.9 Leyes de conservacion

1.10 Termoquimica

1.11 Reacciones exotérmicas
y endotérmicas

1.12 Energia libre de Gibbs

1.13 Constante de
equilibrio
(espontaneidad)

1.14 Conceptos basicos
de catalizadores y
enzimas

11-Quimica general

2.1 Nomenclatura de
compuestos
inorganicos de uso en
la industria alimentaria

2.2 ldentificacion de
grupos funcionalesen
compuestos organicos

2.3 Preparacion de
disoluciones utilizando
unidades fisicas (%m/v,
ppm) y quimicas
[molaridad (M) y
normalidad (N)].

24 Calculode pH para
acidosy bases fuertes

2.5 Interacciones
intermoleculares:
Interacciones de Van
Der Waals, interacciones
dipolo- dipolo e
interacciones dipolo-
dipolo por puente de
hidrégeno, interacciones
electrostaticas.
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Ill-Biomoléculas

Carbohidratos

Clasificacion de los
carbohidratos

Estructura de los
monosacaridos.

Enlace glicosidico.
Estructuray propiedades de
los disacaridos.

Estructura, importanciay
funcionalidad de los

oligosacaridosy polisacaridos.

Proteinas

Aminoacidos y péptidos.
Estructuray clasificacion de
los aminoacidos.

Enlace peptidico.
Estructura primaria de las
proteinas.

Estructura secundaria.
Estructura terciaria.
Estructura cuaternaria.
Lipidos

Definicion, clasificaciony

funciones:

Acidos grasos

Acilglicéridos
Fosfoglicéridos

4.1
4.2

4.3
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IV- Fisiologia 'y
Bioquimica de frutos
Fotosintesis
Bioguimica de la
maduracién de frutos
Metabolismo
respiratorio
Perdida de aguaen
productos
hortofruticolas en
postcosecha
Senescencia
Tecnologias de
conservacioén de frutos
en fresco (AM, AC,
refrigeracion, etc).

V. Conservacion de
alimentos

4.7 Técnicas de
conservacion de
alimentos.

4.8 Elementosdel
control
estadistico de
procesos.

4.9 Medicién de los
atributos fisicos
de alimentos.

4.10 Tratamiento
térmico de
alimentos para la
de conservacion
de alimentos.



