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INSTRUCCIONES GENERALES Y VALORACIÓN

Estructura de la prueba: la prueba se compone de 20 preguntas con  varias opciones de respuesta, entre las cuales sólo hay una  válida. Las respuestas deben cumplimentarse en la tabla que se encuentra en el pie de página.

Puntuación: la calificación máxima será de 10 puntos. Cada pregunta correcta se puntuará con 0,5 puntos.

1. La higiene alimentaria es…

a. El conjunto de medidas encaminadas a garantizar que los alimentos se consuman en buen estado y que no sean causa de enfermedad

b. Una recopilación de normas alimentarias, códigos de prácticas y otras recomendaciones presentada de forma uniforme

c. El conjunto de procesos mediante los cuales el organismo utiliza en sus estructuras sustancias que recibe del exterior

d. Voluntaria

2. Dentro de lo Nutrientes energéticos podemos encontrar…

a. Proteínas

b. Vitaminas

c. Agua

d. Ninguna de las anteriores es correcta

3. Los microorganismos que no son dañinos para la salud se denominan…

a. Virus

b. Patógenos

c. Mohos

d. Banales

4. Una producción excesiva o deficitaria de hormonas conlleva a una enfermedad…

a. Metabólica

b. Dental

c. Cardiovascular

d. Endocrina

5. ¿Cuál es la técnica de conservación de alimentos en la que se utiliza una mayor temperatura?

a. Pasteurización

b. Esterilización

c. Uperización

d. Todas las anteriores son correctas



6. La colocación de los alimentos en el frigorífico sigue un orden:

a. Alimentos elaborados en la parte inferior

b. Alimentos crudos encima de los elaborados

c. Verduras y frutas en la parte superior

d. Alimentos crudos debajo de los elaborados

7. El APPCC puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria

a. Verdadero

b. Falso

8. Una higienización eficaz comprende dos aspectos complementarios:

a. Limpieza y Desinfección

b. Limpieza y Control

9. Los límites críticos…

a. Establecen el límite entre lo aceptable y no aceptable

b. Son procedimientos de verificación

10. La ficha de control de elaboración, forma parte del programa de un APPCC

a. Verdadero

b. Falso
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