TEMARIO PRUEBA TEORICA Y PRACTICA:

1- Toma de muestras para analisis quimicos y microbiolégicos: agua (playas, arroyos,

piscinas y de consumo), suelo y alimentos.

2- Esterilizacion y desinfeccion: teoria y practica en el laboratorio.

3- Medios de cultivo: definicion, clasificacion, utilizacion, preparacion, esterilizacion y

conservacion.

4- Preparacion de soluciones y reactivos de analisis.

5- Teoria y manejo practico de intrumentos y equipos de laboratorio: balanzas,
destiladores, autoclaves, horno Pasteur, camara de flujo laminar, peachimetros,

dosificadores volumétricos, conductimetros, banos de agua, estufas, etc.

6- Material de vidrio: reconocimiento, manejo, mantenimiento, lavado, acondicionamiento y

estrerilizacion.

7- Buenas practicas de laboratorio y uso de elementos de proteccién personal.

8- Siembra y recuento de microrganismos coliformes totales y fecales (NUmero mas

Probable y Filtracion por Membrana).

9- Reglamentacion nacional e internacional en el area de alimentos: reglamento

bromatolégico nacional y codex alimentarius.

10- Andlisis instrumental: espectrofotometria uv-visible, cromatografia liquida,

cromatografia gaseosa y absorcion atémica.

11- Residuos de plaguicidas y contaminantes en alimentos.

12- Validacion de metodologias analiticas.



