




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.
1. La cadena alimentaria debe ser controlada en su fase de…
a. Producción, recolección y sacrificio
b. Transformación, conservación y distribución
c. Almacenamiento, exposición y venta
d. Todas son correctas
2. Un peligro de origen químico sería…
a. La salmonella
b. La desecación
c. La oxidación
d. Todas son correctas
3. En los riesgos asociados a los peligros biológicos…
a. Las bacterias son microorganismos difíciles de encontrar
b. Todos los microorganismos son patógenos
c. Los virus son bacterias más pequeñas
d. Todas son falsas
4. La cadena alimentaria finaliza con la venta del producto.
a. Verdadero
b. Falso
5. Cuál de estas afirmaciones es correcta:
a. Las bacterias están presentes en todo ser humano
b. Las bacterias tienen una función ecológica
c. Las bacterias son microorganismos patógenos
d. Todas son correctas


6. Para manipular las patatas…
a. Se debe cocinar con piel para su consumo, porque tiene muchas vitaminas
b. Se deben freír a 190º para evitar las archilamidas
c. Se deben eliminar los brotes y las partes verdosas
d. Si se sumergen en agua se aumenta el contenido de almidón
7. La congelación destruye todos los gérmenes.
a. Verdadero
b. Falso
8. El agua de cocer verdura se puede utilizar para realizar sopas, salsas y purés…
a. Y se debe conservar en el frigorífico en un envase cerrado hasta su uso
b. Sólo si se hace la sopa en el momento, no se puede conservar
c. La mejor es la de cocer espinacas por el gran numero de nutrientes que tiene
d. Todas son falsas
9. Si la temperatura asciende a 100ºC:
a. Se destruyen todas las toxinas si se mantiene 2 minutos
b. Sólo se destruyen algunas toxinas, pero no todas
c. Se destruyen todas las toxinas si se mantienen 10 minutos
d. Todas son falsas
10. Factores que favorecen la proliferación de microorganismos:
a. Nutrientes
b. Temperatura
c. Humedad
d. Todas son verdaderas
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