




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. Una enfermedad de transmisión alimentaria…
a. Sólo se produce por un alimento específico
b. También se puede generar por mala higiene del envase
c. Tiene una incubación de 5 días
d. Todas son falsas
2. Una infección alimentaria se produce por consumir alimentos con toxinas.
a. Verdadero
b. Falso
3. Algunos alimentos pueden llevar gérmenes desde su origen.
a. Verdadero
b. Falso
4. Las toxoinfecciones son causadas por…
a. Bacterias
b. Virus
c. Parásitos
d. Todas son correctas
5. Los productos de pastelería son seguros en cuanto a la multiplicación microbiana.
a. Verdadero
b. Falso


6. Dos personas que ingieren el mismo alimento en la misma cantidad pueden presentar reacciones distintas.
a. Verdadero
b. Falso
7. La salmonella puede producirse por el consumo de: 
a. Mahonesa
b. Carnes de ave
c. Salsa rosa
d. Todas son correctas
8. La intoxicación estafilocócica… 
a. Produce fiebre muy alta
b. Se evita cocinando bien los alimentos
c. Se produce por la ingesta de productos cárnicos, aves, leches y derivados
d. Todas son correctas
9. El germen del botulismo…
a. Se encuentra en la tierra y en los intestinos
b. Se reproduce en contacto con el aire
c. Las esporas se eliminan con el calor
d. Todas son correctas
10. Los anisakis son inofensivos si…
a. Se congela el alimento a -20º durante 48 horas
b. Se cocina por encima de los 70ºC durante 1 minuto
c. Ambas respuestas son correctas
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