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- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

Ejercicios de autoevaluacion
Unidad de aprendizaje 1

1. ¢{Qué contenido minimo en alcohol deben presentar las disolucio-
nes utilizadas para hacer frente a la desinfeccion de virus como el
SARS-CoV-2

a. 50 %
b. 60 %
c.70%
d. 80 %

2. Relaciona cada una de las siguientes hortalizas con el grupo al que
pertenezcan:

. Hortalizas de hoja

. Hortalizas de vaina

. Hortalizas de tallo

. Hortalizas de flor

. Hortalizas de fruto
Hortalizas de bulbo

. Hortalizas de raiz

. Tubérculos
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b. Habas

d. Alcachofa
h. Patata

a. Acelgas
g. Zanahoria

e. Pepino

3. (Qué porcentaje de hipoclorito de sodio se indica como minimo en
los productos desinfectantes utilizados frente al SARS-CoV-2?

a. 0.1%
b.0.2%
c. 0.3%
d. 0.4%
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4, Senala si las siguientes afirmaciones sobre la calidad de los alimen-
tos son verdaderas o falsas:

a. Enelconcepto de calidad para describir un producto alimen-
tario solo se contemplan los aspectos positivos del mismo.

m Verdadero
m Falso

b. El arroz de calidad Extra debe poseer como minimo un 80 %
de granos enteros.

m Verdadero
m Falso

c. Lamantequilla de calidad debe seruntable y elastica, sin poros
0 apariencia quebradiza y un maximo de humedad del 16 %.

m Verdadero
m Falso

5. ¢Qué efectos provocara en los alimentos la accion del calor?

a. Solidificacion de algunos alimentos y decoloracion.

b. Pérdida de vitaminas en algunas bebidas como zumosy leche.

c. Evaporaciony desecacion superficial de alimentos, crean-
do arrugas superficiales y pérdida de peso.

d. Formacion de gases y acidos en las latas de conserva.

6. Senala si las siguientes afirmaciones sobre las alteraciones de los
alimentos son verdaderas o falsas:

a. Debidoalos propios fermentos de un alimento, pueden produ-
cirse ablandamientos en frutas, verduras, carnes y pescados.

m Verdadero
m Falso
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b. Algunos de los procesos que provocan las reacciones quimi-
cas en los alimentos son el enranciamiento de las grasas, la
formacion de gasesy acidos en latas de conserva y degrada-
cion de pigmentos especificos naturales.

m Verdadero
m Falso

7. ¢En qué etapas del proceso de produccion deben aplicarse medi-
das de control para asegurar el buen estado de los alimentos?

a. Distribucion
. Almacenamiento
c. Transformacion
d. Venta
e. Recoleccion/sacrificio
f. Conservacion

8. Senala si las siguientes afirmaciones sobre las obligaciones de los
manipuladores son verdaderas o falsas:
a. Debera mantener un grado elevado de aseo personal, llevar
una vestimenta limpia y de uso exclusivo para la actividad

laboral.

m Verdadero
m Falso

b. Debera lavarse las manos con agua caliente y jabon o desin-
fectante adecuado, como minimo 3 veces al dia.

m Verdadero
m Falso

c. Durante suactividad laboral no podra llevar efectos personales
como pulseras o relojes, pero si anillos.

m Verdadero
m Falso
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9. ¢(Cuales de las siguientes premisas se deberan llevar a cabo durante
la fase de recepcion de mercancias?

a. Comprobar el estado general de la mercancia (estado del
embalaje, fecha de caducidad, temperatura, calidad, etc.).

b. Aplicar un correcto aprovechamiento de la materia prima y
eliminacion de residuos.

c. Respetar los tiempos de servicio.

d. Comprobar el estado de limpieza del medio de transporte.

10. Senala cuales de las siguientes caracteristicas sobre los locales e ins-
talaciones donde se manipulen alimentos son verdaderas o falsas:

a. Las paredes deben estar revestidas hasta el techo, con azule-
jos o similares, preferiblemente en colores claros, resistentes
y no toxicos.

m Verdadero
m Falso

b. El suelo debe ser impermeable, antideslizante y de facil lim-
pieza, no presentando escalones.

m Verdadero
m Falso

c. Las instalaciones deberan presentar el mayor numero de
columnas y pilares para asegurar la estabilidad.

m Verdadero
m Falso

11. Sehala a qué maquinaria, utillaje o herramienta pertenecen cada
una de las siguientes descripciones:

a. Planchay parrilla

b. Olla a presion

c. Camara frigorifica

d. Abatidor de temperatura

a. Permite la coccion de alimentos de forma rapida por contacto
con unasuperficie caliente, ya sea esta una placa lisa o plancha
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0 una placa ranurada o confeccionada con rejillas, dejando
paso a la radiacion directa.

d. Maquina destinada a bajar rapidamente la temperatura de
productos tanto terminados como en preelaboracion para su
posterior congelacion o mantenimiento en frio.

b. Equipo utilizado para cocer los productos a una temperatura
superior a 100 oC, generalmente suelen alcanzar una tempe-
ratura de 120 oC, reduciendo asi el tiempo de coccion.

c. Pequena habitacion dotada de paneles aislantes y generado-
res de frio.

12. Ordena cronolégicamente las fases del proceso de limpieza:

. Prelimpieza
. Limpieza

. Aclarado

. Desinfeccion
. Aclarado
Secado
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13. Senala si las siguientes afirmaciones sobre la distribucion de las ins-
talaciones, iluminacion y ventilacion son verdaderas o falsas:

a. Lazonade almacenamiento refrigerado de basuras debe estar
lo mas alejado posible de la plonge y del office.

m Verdadero
m Falso

b. Los sistemas de iluminacion deben ser estancos para evitaren
ellos la condensacion de vapor y de suciedad, situados de tal
forma que eviten la creacion de sombrasy deslumbramientos.

m Verdadero
m Falso

c. Laventilacion de las instalaciones debe ser siempre natural.

m Verdadero
m Falso
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14. Relaciona cada residuo con el contenedor en el que deberan depo-
sitarse:

Contenedor verde

. Contenedor azul
Contenedor amarillo
. Contenedor marrén
. Contenedor gris
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. Huesos

. Caja de carton

. Botella de vino

. Latas de refrescos
. Tetrabriks de leche
. Tapones de corcho
. Restos de fruta
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15. Senala cudles de los siguientes aspectos sobre la vestimenta y equi-
pos de trabajo de los manipuladores son correctos:

a. El vestuario debe mantenerse limpio, debe lavarse con
frecuencia, a ser posible a diario.

b. Cuando se alterne el trabajo con alimentos y otras faenas
de limpieza o de manejo de desperdicios, debera utilizarse
ropa distinta para cada trabajo.

c. Los zapatos deberan limpiarse como minimo semanalmente.

d. La indumentaria de trabajo debera ser preferentemente de
colores oscuros.

e. Eluniforme debe ser comodo y amplio.

16. Senala si las siguientes afirmaciones sobre la salud y enfermedades
de los manipuladores son verdaderas o falsas:
a. Elpersonal manipulador no tiene la obligacion de comunicar
alos superiores cualquier alteracion de su salud o enfermedad

que padezca, aunque pueda contaminar los alimentos.

m Verdadero
m Falso

[ 160 ]



- SOLUCIONARIO DE EJERCICIOS DE AUTOEVALUACION

b. Cualquier herida, corte o quemadura, por limpios que se
encuentren, deberan ser cuidadosamente protegidos con
vendaje adecuado e impermeable.

m Verdadero
m Falso

c. Los portadores sanos pueden tener bacterias patdgenasensu
organismo sin que aparezcan en ellos senales de enfermedad.

m Verdadero
m Falso

17. Selecciona cudles de los siguientes aspectos sobre la informacion
de productos alimenticios son correctos:

a. Lasindicaciones obligatorias deberan ser facilmente com-
prensibles y estar en un lugar destacado.

b. Lasindicaciones del etiquetado deberan expresarse en todos
los idiomas que se hablen en el Estado.

c. El etiquetado no podra atribuir al alimento propiedades o
efectos que no posea el mismo.

18. Senala los datos que debe presentar en su disefo el etiquetado de
los productos alimenticios:

a. Lista de ingredientes

b. Direccioén de facturacion

c. Denominacion de venta

d. Aromasy aditivos alimentarios
e. Alérgenos

19. {Cudles de los siguientes productos no requieren la indicacion de la
fecha de duracion minima?

Leche

. Sal

. Hortalizas frescas

. Legumbres

Vinos

Bebidas alcohdlicas con mas de 10 % de alcohol
. Patatas fritas
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20. Relaciona cada tipo de enfermedad de transmision alimentaria con
su definicion:

a. Infeccion alimentaria
b. Intoxicacion alimentaria
c. Toxiinfeccion alimentaria

a. Producida cuando determinados microorganismos, ingeridos
através de los alimentos, se desarrollan en el tracto digestivo
del hombre.

b. Producida por laingestion de alimentos que contienen ciertas
toxinas formadas por algunos microorganismos.

c. Originada por la presencia en los alimentos de gérmenes
patogenos que, ademas de reproducirse, producen toxinas.

21. (Cuales de las siguientes medidas preventivas se deben tener en
cuenta para evitar una contaminacion por salmonela?

a. Cocinar adecuadamente los alimentos, evitando en lo
posible el consumo en crudo o empleando alimentos
alternativos.

b. Extremar la precaucion en la produccion de conservas, lim-
piando meticulosamente los alimentos que se utilizaran como
materia prima.

c. No utilizar vegetales que hayan sido regados con aguas
fecales.

d. Conservar refrigerados, rapida y adecuadamente, los
alimentos.

e. Evitarla contaminacion cruzada por el contacto de alimen-
tos crudos con alimentos cocinados, y no utilizar nunca
huevos sucios o con las cascaras rotas.

22. ;Cuales de las siguientes medidas preventivas se deben tener en
cuenta para evitar una contaminacion por anisakis?

a. Conservar refrigerados, rapida'y adecuadamente, los alimen-
tos.

b. Congelar el alimento a-20 °C durante al menos 24 horas.

c. Cocinar el alimento por encima de los 70 °C durante al
menos 1 minuto.

d. Limpiar y desinfectar las superficies y utensilios de trabajo,
para evitar la contaminacion cruzada.
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23. ;{Qué es la pasteurizacion?

a. Unatécnica de conservacion fisica por calor que consiste
en la aplicacion de calor en torno a 80 °C durante tiempos
variados (atendiendo al producto) consiguiendo asi inac-
tivar los gérmenes capaces de producir enfermedades.

b. Unatécnica de conservacion fisica por calor que consiste enla
aplicacion de calorentorno alos 115°C permitiendo eliminar
los gérmenesy las esporas.

c. Unatécnicade conservacion por frio que presentara tempera-
turasinferiores alos 0 oC, siendo la temperatura de aplicacion
mas habitual la comprendida entre -18 °C y -25 °C.

24, ;Cuales de las siguientes técnicas pertenecen a los métodos quimi-
cos de conservacion?

. Aplicacion de sal

. Uso de acidos
Liofilizacion

. Esterilizacion

. Adicion de azucar
Ultracongelacion

. Aplicacion de humo.
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25. Relaciona los tipos de microorganismos con su descripcion

a. Coronavirus
b. Helmintos
c. Bacterias
d. Virus

c. Organismo procariota unicelular.

b. Organismo multicelular con forma de gusano, que puede ser
de vida libre o necesitar de un huésped para su desarrollo, es
decir, ser de naturaleza parasitaria.

d. Parasitointracelular que necesita de una célula huésped para
su replicacion, siendo dependiente de esta.

a. Familia de virus zoonotica, pudiéndose transmitir de los ani-
males a las personas.
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26. Indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o falsas

a. Loscoronavirus provocan en los humanos enfermedad respi-
ratoria aguda y neumonia grave.

m Verdadero
m Falso

b. Los coronavirus se transmiten de forma exclusiva por secre-
ciones respiratorias.

m Verdadero
m Falso

27. Ordena cronolégicamente los principios de aplicacion del sistema
APPCC:

. Realizar un analisis o identificacion de peligros.
. Identificar los Puntos de Control Criticos (PCC).
. Establecer los Limites Criticos.

. Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.
. Establecer las acciones correctoras necesarias.
. Establecer el procedimiento de verificacion.

. Crear un sistema de documentacion.
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28. Senala cuales de las siguientes premisas se deberan tener en cuenta
en la fase de preparacion, elaboracion y cocinado de alimentos para
evitar cualquier contaminacion:

a. Almacenar los alimentos crudos con los cocinados.

b. Lavar y desinfectar todos los utensilios y maquinaria que
se han utilizado con los alimentos crudos y que pasaran a
ser usados para alimentos cocinados.

c. Al cocinar los alimentos a altas temperaturas, en concreto, a
temperaturas superiores a 50 °C, garantizamos la penetracion
del calor en el centro del mismo.

d. Elaborar las materias primas inmediatamente después de
sacarlas de las camaras.

e. Cualquieralimento de consumoinmediato en el que figure
el huevo u ovoproducto como ingrediente se conservara
como maximo 24 horas desde que es elaborado y a una
temperatura no superiora 6 °C.
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29. (Cual es la normativa relativa a la higiene de productos alimenti-
cios?

a. Real decreto 109/2010
b. Reglamento (CE) 852/2004
c. Reglamento 1169/2011
d. Real Decreto 126/2015

30. La enfermedad del COVID-19...

a. .. muestra como sintomas mas evidentes la tos seca, la fiebre
y el cansancio.

b. .. puede pasar desapercibida en ciertos usuarios, denomina-
dos asintomaticos.

c. .. la pérdida del gusto o el olfato son otras de los sintomas
asociados al COVID-19.

d. Todas las opciones son correctas.

[ 165 ]






