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INSTRUCCIONES GENERALES Y VALORACION

Estructura de la prueba: la prueba se compone de 10 preguntas con varias opciones de respuesta, entre las cuales

sélo hay una valida. Las respuestas deben cumplimentarse en la tabla que se encuentra en el pie de pagina.
Puntuacioén: la calificacion maxima sera de 10 puntos. Cada pregunta correcta se puntuara con 1 punto.
Normas de cumplimentacidn: utilizar boligrafo de tinta azul y firmar en el campo destinado para ello.

Una forma de esterilizar los alimentos es 6. Es muy recomendable realizar la descongelacion
congelandolos. de un alimento bajo frio, es decir en un
4 Verdadero refrigerador.
b. Falso a. Verdadero
. . . b. Falso
La refrigeracion, es una tecnologia a corto plazo,
que consiste en mantener el alimento a 7. Son métodos de conservacién de los alimentos...
temperaturas positivas pero proximas a 0° e
a. Liofilizacion
a. Verdadero b. Deshidratacion
b. Falso c. Encurtido
Los escabeches surgieron desde muy antiguo para d. Todas las respuestas anteriores son correctas
conservar alimentos que previamente estaban . . -
cocinados 8. Un tratamiento de conservacién que utiliza
temperaturas cercanas a 120° de calor himedo y
a. Verdadero con tiempos muy cortos es...
b. Falso o
a. Pasteurizacion
Un alimento puede permanecer en un congelador b. Ahumado
doméstico sin que vea alterada su calidad... c. Esterilizacion
a. Entre 6y 24 meses d. Presurizacion
b. Entre 6 y 18 meses , o .
c. Entre 3y 18 meses 9. Con e] metpdo ple Pasteynzacmn, conseguimos
d. Entre 3y 12 meses destruir microbios patégenos pero no sus
esporas.
Un alimento radioactivo es lo mismo que un a. Verdadero
alimento irradiado b. Falso
a. Verdadero 10. Un inconveniente del método de la Irradacion es
b. Falso que...
a. No deja residuos
b. A niveles bajo no provoca cambios organolépticos
c. Crearadicales libres
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
Preguntas 1 2 3 4 5) 6 8 9 10
A
B
Respuestas
C
D
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