




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. Aunque habitualmente se utilizan los términos de alimentación, nutrición y dietética como sinónimos, en realidad no lo son. La alimentación es: 
a. La forma de proporcionar al organismo las sustancias esenciales para el mantenimiento de la vida
b. Las sustancias por lo general naturales, que necesitamos ingerir para mantener la salud
c. Elementos que componen los alimentos y están en las proteínas, hidratos, lípidos, etc. 
d. Es la técnica y el arte de utilizar los alimentos de forma adecuada. 
2. Los nutrientes y principios nutritivos aportados por los alimentos e indispensables para nuestro organismo son: proteínas, hidratos de carbono, lípidos, vitaminas , minerales y agua: 
a. Verdadero
b. Falso
3.   Los minerales y vitaminas: 
a. Las utilizamos para formar células y tejidos del cuerpo, tiene una función plástica o formadora. 
b. Proporcionan energía de utilización inmediata, se le compara con la gasolina de un coche
c. Nos proporcionan energía de reserva, se les compara con la despensa de una casa
d. Son precisos para que el organismo utilice los macronutrientes o principios inmediatos de forma correcta, tienen una función reguladora, se les compara con un guarda de tráfico.
4.  Las verduras y hortalizas:                               
a. Son alimentos energéticos, que aportan muchas calorías
b. Son alimentos energéticos en los que predominan los carbohidratos
c. Son alimentos proteicos, formadores de tejidos
d. Desempeñan en el organismo una función reguladora, aportan fundamentalmente agua, fibra, minerales y vitaminas
5. La desecación, como método tradicional en la conservación de alimentos, consiste en:
a. Utilizar el adobo, adición de especies y condimentos, permitiendo prolongar la conservación de los alimentos
b. Utilizar la salazón, que tiene como efecto directo reducir el contenido de agua del producto y proteger de ataques microbianos. 
c. Consiste en someter al producto a la acción de un corriente de aire que le libre de su elevado grado de humedad, o exponer a la acción del desecado natural. 
6. Los tratamientos térmicos para destruir cada tipo de microrganismo o sus esporas, varía según se trate de bacterias, virus, estado, etc. ¿Cuál de los siguientes son tratamientos de calor?
a. La pasteurización y esterilización
b. La uperización (U.H.T)
c. La ebullición
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
7. Como norma general, se acepta que los productos alimenticios son más saludables desde una perspectiva higiénica cuanto más frescos y recientes sean
a. Verdadero
b. Falso
8. Consiste en mantener los alimentos a temperaturas entre 0 ºC y 6 ºC 
a. Refrigeración
b. Congelación
c. Ultracongelación
d. Liofilización
9. Consiste en eliminar el agua de un alimento congelado por medio del vacío y la aplicación posterior de calor al recipiente de deshidratación. 
a. Liofilización
b. Radiaciones
c. Métodos químicos
10. Las patatas no deben consumirse crudas, debido a la presencia de una sustancia tóxica, denominada solanina, que se destruye por la acción del calor:
a. Verdadero

b. Falso
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