




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. Para la FAO existe seguridad alimentaria cuando se dan condiciones de:  
a. Una oferta y disponibilidad de alimentos adecuadas
b. La estabilidad de la oferta en función de la estación del año
c. El acceso a los alimentos o la capacidad para adquirirlos y la buena calidad e inocuidad de los alimentos
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
2.  El códex alimentarius: 
a. Es una compilación de normas alimentarias, códigos de prácticas y directrices
b. Fue creado en 1962 y está en permanente actualización
c. Su finalidad es proporcionar unas normas alimentarias internaciones que sirvan de orientación a la hora de proteger la salud de los consumidores
d. Todas las respuestas anteriores son correctas
3. Garantizar la seguridad alimentaria es únicamente responsabilidad de las instituciones públicas
a. Verdadero
b. Falso
4. Las enfermedades originadas al ingerir alimentos que contienen sustancias tóxicas que producen la enfermedad: 
a. Intoxicaciones
b. Infecciones
c. Toxiinfecciones
5. La salmonelosis es un ejemplo de infección: 
a. Verdadero
b. Falso


6. Indica cuál de las siguientes es falsa:
a. Se considera intoxicación cuando el microorganismo responsable se multiplica en el alimento, produciendo una toxina que, al ser ingerida, produce la enfermedad
b. Las toxiinfecciones debidas a clostridium perfringens se asocian al consuma de carnes o productos cárnicos poco hechos y de sobras de comidas recalentadas
c. La bacteria que produce toxiinfeciones causadas por bacillus cereus se encuentra de forma natural en el agua, en la tierra y el polvo
d. Las intoxicaciones producidas por Clostridicum botulinum son frecuentes y muy leves
7. La salmonella es destruida en el curso de las prácticas culinarias normales, así como mediante pasteurización, pero no por congelamiento
a. Verdadero
b. Falso
8. Una dieta alta en fibra puede ayudar a reducir los niveles sanguíneos de colesterol, regular la función intestinal y evitar el estreñimiento: 
a. Verdadero
b. Falso
9. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos, especialmente después de: 
a. Tocar el dinero
b. Estar en contacto con personas enfermas
c. Ambas respuestas son correctas
10. Para que los productos congelados lleguen al consumo en perfectas condiciones es muy importante que: 
a. No se rompa la cadena de frío
b. Se congelen los alimentos, aunque ya hayan sido descongelados en algún punto de la cadena
c. Ambas respuestas son correctas
	

	Preguntas
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Respuestas


	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	B
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	D
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


MD00001111001001111010001



