




INSTRUCCIONES GENERALES Y VALORACIÓN
Estructura de la prueba: la prueba se compone de 10 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 1 punto.
Normas de cumplimentación: utilizar bolígrafo de tinta azul y firmar en el campo destinado para ello. 

1. ¿Qué afirmación es correcta?
a. Si la concentración de sal disminuye, disminuye el 
contenido en agua y aumenta la actividad 
microbiana
b. Si la concentración de sal aumenta, disminuye el 
contenido en agua y aumenta la actividad 
microbiana
c. Si la concentración de sal aumenta, aumenta el 
contenido en agua y ausenta la actividad 
microbiana
d. Si la concentración de sal aumenta, disminuye el 
contenido en agua y ausenta la actividad 
microbiana
2. ¿Cuál de los siguientes no es un método tradicional por secado?
a. Desecación
b. Deshidratación
c. Carbonización
d. Liofilización
3. ¿Qué ventaja tiene el desecado?
a. Reducción de tiempo de proceso
b. Producto final de calidad
c. El bajo coste de equipo y material
d. Ninguna es correcta
4. ¿En qué consiste el escabechado?
a. Es el nombre que se da a los alimentaos que han 
sido sumergidos durante algún tiempo en una 
disolución de vinagre y sal
b. Similar a la respuesta a, pero con la diferencia de 
que el producto a conservar es de origen proteico 
(carne o pescado)
c. Similar a la respuesta a, pero con la diferencia de 
que el producto a conservar es siempre carne
d. Consiste en someter a los alimentos de origen 
animal crudos en una mezcla conservadora de 
especias
5. ¿Qué método de calor requiere la temperatura llega a 150ºC durante dos o tres segundos?
a. Secado
b. Pasteurización
c. Esterilización
d. Uperización


6. ¿Qué afirmación es correcta acerca del tratamiento  de frío?
a. El frío destruye los microorganismos patógenos
b. El frío activa la actividad de las enzimas  del 
interior de los microorganismos
c. El frío no destruye los microorganismos patógenos
d. El frío aumenta la velocidad metabólica
7. La refrigeración consiste en mantener el alimento entre las temperaturas de:
a. 2ºC y 12ºC
b. 0ºC y 12ºC
c. 0ºC y 15ºC
d. 1ºC y 15ºC
8. La ultracongelación consiste en mantener el alimento entre las temperaturas de:
a. -40ºC y -80ºC
b. A menos de -80 ºC
c. -40ºC y -100ºC
d. 0ºC y -50ºC
9. ¿Cuál de estas afirmaciones es correcta?
a. La luz ultravioleta tiene una alta capacidad de 
penetración
b. La luz ultravioleta tiene una baja capacidad de 
penetración
c. La luz ultravioleta no tiene capacidad de 
penetración
d. La luz ultravioleta  consta de rayos gamma
10.  ¿Cuál no es un tipo de envasado al vacío?
a. Normal
b. Continuado
c. En caliente
d. Descompensado
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