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Cuestionario: 50 preguntas + 5 reserva

1. El director de Departamento, nombrado por el rector, serd elegido por el Consejo de

Departamento entre:

a)
b)
c)
d)

El personal adscrito al Centro con titulacidn universitaria.

Los funcionarios de carrera adscritos al Centro.

Los profesores doctores con vinculaciéon permanente a la Universidad.
El personal con vinculacién permanente a la Universidad.

2. ¢Cual de las siguientes afirmaciones es correcta acerca de la preparacion de medios de

cultivos?

a) Los medios de cultivo pueden ser preparados con cualquier tipo de agua, ya que no
afecta el desarrollo de los microorganismos.

b) La esterilizacién de los medios de cultivo no es necesaria, ya que los microorganismos
pueden sobrevivir en condiciones no estériles.

c) La adicidon de nutrientes y suplementos al medio de cultivo no es relevante para la
cuantificacidn de productos biotecnoldgicos.

d) Esimportante mantener la esterilidad durante la preparacién del medio de cultivo para

evitar la contaminacidén microbiana.

3. ¢Cual es el objetivo principal de la preparacion de medios de cultivos para productos

biotecnoldgicos?

a)

b)
c)
d)

Proporcionar un entorno o6ptimo para el crecimiento y desarrollo de los
microorganismos.

Obtener productos biotecnolégicos de alta pureza sin necesidad de medios de cultivo.
Reducir los costos de produccién eliminando la necesidad de medios de cultivo.

Evitar la proliferacién de microorganismos mediante la ausencia de nutrientes en el
medio de cultivo.



¢Cudl es una practica recomendada al preparar medios de cultivo?

a)

b)

c)

d)

Utilizar cualquier tipo de recipiente de almacenamiento para el medio de cultivo, ya que
no afecta la calidad del mismo.

Establecer un pH al azar para el medio de cultivo, ya que no influye en el crecimiento de
los microorganismos.

Utilizar agua estéril o sometida a procesos de desinfeccién para preparar el medio de
cultivo.

Agregar una gran cantidad de nutrientes al medio de cultivo para acelerar el crecimiento
de los microorganismos.

éCudl es el propdsito de mantener la esterilidad durante la preparacion de medios de

cultivo?

a)
b)

c)
d)

Evitar la contaminacion microbiana y garantizar la pureza de los resultados.

Acelerar el crecimiento de los microorganismos y aumentar la produccion de productos
biotecnoldgicos.

Facilitar la identificacién de los microorganismos presentes en el medio de cultivo.
Reducir los costos de produccién al eliminar la necesidad de esterilizacion del medio de
cultivo.

¢Cual de las siguientes afirmaciones es correcta acerca del montaje de experimentos para

la simulacion de balances de materia y energia y la estimacién de la difusividad térmica de

un producto carnico?

a)

b)

c)

d)

El montaje experimental no requiere control de temperatura ya que no afecta la
estimacion de la difusividad térmica.

La estimacion de la difusividad térmica se realiza midiendo la humedad del producto
carnico.

Es suficiente utilizar un Unico punto de medicidon de temperatura para estimar la
difusividad térmica del producto carnico.

El montaje experimental debe considerar una fuente de calor constante y uniforme para
garantizar una estimacion precisa de la difusividad térmica.

¢Cual de las siguientes opciones describe correctamente la estimacién de la difusividad

térmica de un producto carnico?

a)

b)
c)

d)

Se obtiene mediante el calculo de la conductividad térmica del material del producto
carnico.

Se determina mediante la medicion de la densidad del producto carnico.

Se calcula utilizando la diferencia de temperaturas entre el producto carnico y el
entorno.

Se estima directamente midiendo la viscosidad del producto carnico.
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¢Cudl es el factor mas relevante a considerar al realizar el montaje de experimentos para la
simulacidn de balances de materia y energia?

a) Laeleccidn del tipo de aislante térmico utilizado en el experimento.

b) La seleccién del método de calentamiento utilizado para el producto carnico.

¢) La precisidn de los instrumentos de medicidon de temperatura utilizados.

d) Eltamafioy la geometria del producto carnico utilizado en el experimento.

Conoces el contenido en cenizas de un producto alimentario, éiqué componente del
alimento puedes determinar con este dato?

a) El contenido en minerales.

b) El contenido en proteinas.

¢) Elcontenido en hidratos de carbono.

d) El contenido en grasas.

En la etapa de destilacién del método Kjeldahl para la determinacién de proteinas... ...
a) se adiciona 4cido clorhidrico en presencia de calor. ...

b) se adiciona acido sulfurico y un catalizador. ...

c) se adiciona acido bérico. ...

d) se adiciona hidroxido sédico.

Indica qué afirmacidn es FALSA sobre la preparacidn de las muestras antes de su calcinacion.
a) Las muestras secas no suelen necesitar preparacion previa.

b) Los productos ricos en proteinas deben ser carbonizados previamente.

c) Enlos productos ricos en grasa, esta deberia ser extraida previamente del alimento.

d) Los alimentos liquidos deben ser previamente desecados.

En el método de desecacion por estufa, para determinar la humedad de productos con alto

contenido graso, es recomendable:

a) Dejar secar el alimento al aire, posteriormente molerlo para facilitar la extraccion de la
grasay, a continuacion, introducirlo en la estufa.

b) Exponer el alimento, primero, al bafio de vapor para separar la grasa del agua'y,
posteriormente, secarlo en estufa.

c) Tapar las capsulas herméticamente con tapas de metal para evitar la oxidacion de las
grasas.

d) Mezclar el alimento con arena de mar para dispersar sus componentes y evitar la
formacién de costras superficiales.

Estas trabajando en el laboratorio de I+D de una empresa de alimentacion en el que se estan
realizando pruebas para la produccién de caldos de verduras. Entre otros analisis es preciso
llevar a cabo la determinacion del contenido en calcio. ¢Qué andlisis previo es preciso
realizar para poder determinar el contenido en calcio?

a) Extraccion de las vitaminas.

b) Extraccion de los lipidos.

c) Determinacion de la humedad.

d) Calcinacién para la obtencién de cenizas.
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¢Qué técnica se utiliza para la determinacién de la dureza del agua y la cantidad de calcio
en frutas y verduras?

a) El método de Lowry.

b) El método de Mojonnier.

c) Lavaloracion complexométrica con EDTA.

d) La determinacién mediante HPLC.

Tienes que determinar la humedad de un alimento, pero no puedes utilizar ni calor ni vacio,
équé método utilizarias?

a) Secado con infrarrojos.

b) Destilacion Dean-Stark.

c) Valoracion Karl-Fisher.

d) Secado en estufa de tiro forzado.

Uno de los fraudes mas faciles de realizar es el aguado de la leche que, como su propio
nombre indica, radica en la simple adicién de agua, con la ventaja de que se aumenta el
volumen del producto final a un menor coste. ¢En qué método se basa la Unidén Europea
para su determinacién?

a) En la cuantificacién de los glicomacropéptidos.

b) En el punto de congelacién.

c) Enlafocalizacién isoeléctrica de las caseinas.

d) En la cromatografia de gases de los triglicéridos.

Indica la afirmacion correcta sobre los métodos de medicion de la humedad y/u otros

parametros relacionados con la humedad de un alimento:

a) Ladestilacion a reflujo se lleva a cabo con un disolvente miscible.

b) La desecacidn en estufa de tiro forzado requiere temperaturas menores que en estufa
de vacio.

c) El método crioscdpico solo puede emplearse en muestras solidas.

d) Elanalizador de microondas es un método directo.

De estos métodos, ¢écudl se emplea para determinar la densidad de sdlidos?
a) Meétodo del picnémetro.

b) Método de la probeta.

c) Meétodo del densimetro.

d) Ninguno es cierto.

¢Qué tipo de fuente de radiacién se puede utilizar en espectrometria de absorcidn
molecular para realizar medidas a una longitud de onda de 220 nm?:

a) Lampara de deuterio.

b) Lampara de catodo hueco.

c) Lampara de wolframio.

d) Fuente Globar.
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Sefiala la respuesta correcta. Un calorimetro diferencial de barrido:

a) Permite determinar la temperatura a la que se producen las transiciones de fase de
primer y segundo orden.

b) Proporciona reogramas que tendrian forma de un endotermo.

c) Mide los cambios de viscosidad haciendo un barrido de temperaturas.

d) Todas las respuestas son correctas.

La mayoria de los equipos de determinacidn de actividad de agua se basan en:

a) Pesar el agua presente en el alimento.

b) Determinacién de la variacién de las propiedades coligativas del agua.

c) Determinacion de la humedad relativa del aire en equilibrio con el alimento.
d) Determinacion de la humedad absoluta del aire en equilibrio con el alimento.

Durante la primera etapa del escaldado por etapas, al realizarse a baja temperatura:
a) Seinactivan los enzimas menos resistentes al calor.

b) El producto puede llegar a congelarse.

c) Seinactivan todos los enzimas.

d) Todas las anteriores son falsas.

La segunda etapa del escaldado por etapas al ser a temperatura elevada:
a) Produce una inactivacion enzimatica total.

b) No influye en la actividad enzimatica.

¢) Provoca una disminucion del pH del producto final.

d) Provoca un aumento del pH del producto final.

La determinacion de la curva tiempo-temperatura durante un tratamiento térmico:
a) Se realiza a partir de medidas en la tapa de la conserva.

b) No debe realizarse nunca.

c¢) No permite evaluar la letalidad del tratamiento.

d) Se realiza a partir de medidas en el punto mas frio de la conserva.

La letalidad de un tratamiento térmico:

a) Se calcula a partir de la curva tiempo-temperatura durante el tratamiento.
b) No es un parametro importante.

c) Se calcula a partir del espesor de la tapa del envase.

d) Se calcula a partir de la densidad del material del envase.

En una practica de laboratorio donde se analiza la cinética de crecimiento de levadura, y que
debe de realizarse en 4 h, éicdmo se deberia inocular el medio de cultivo que analicen los
alumnos?

a) Siembra de colonia crecida en Placa Petri.

b) Indculo de cultivo "overnight" en medio liquido.

¢) aybson correctas.

d) avy bsonincorrectas.
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Elige el medio de cultivo mas adecuado para el crecimiento de levaduras en medio liquido:
a) YPD (Yeast extract, Peptone, Dextrose).

b) LB (Luria-Bertani).

c) RPMI (Roswell Park Memorial Institute).

d) Ninguno de los anteriores.

La concentracion de oxigeno disuelto se puede medir utilizando:
a) Termorresistencia Pt100.

b) Termopar de tipo K.

¢) Termopar de tipo J.

d) Ninguno de los anteriores.

En cuanto a las enzimas:

a) Estan constituidas por una parte proteica y una no proteica siempre.
b) La parte no proteica de una enzima se denomina coenzima o cofactor.
c) El cofactor o coenzima siempre es un ion metalico.

d) Ninguna de las afirmaciones es cierta.

En cuanto a los factores que influyen en la medida de la actividad enzimatica:

a) ElpHy latemperatura son determinantes.

b) Latemperatura no es importante a la hora de medir la actividad enzimatica.

¢) Lasenzimas no se desnaturalizan por el pH, por lo cual no es importante controlar el pH
al medir la actividad de una enzima.

d) Las concentraciones de enzima y sustrato no son factores a tener en cuenta.

Cuando hablamos de enzimas:

a) La actividad de una enzima se mide como la velocidad a la que se consume el sustrato,
pero nunca como la velocidad a la que aparece el producto.

b) La desnaturalizacion de una enzima a nivel industrial se hace normalmente mediante
tratamientos térmicos.

c) Ladesnaturalizacion de una enzima a nivel industrial se hace normalmente mediante el
uso de tensoactivos.

d) Nunca se utilizan tratamientos térmicos para inactivar una enzima.

La enzima responsable del pardeamiento de un zumo de manzana es:

a) Peroxidasa.

b) Polifenoloxidasa.

¢) Loszumos de manzana no pardean por lo que no hay que inactivar ninguna enzima.
d) Amilasa.
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Para observar una muestra:

a) Por microscopia dptica (LM), la muestra debe dejarse atravesar por los haces de luz
visible.

b) Por microscopia electrdnica de transmision (TEM) la imagen se forma con los electrones
trasmitidos.

c) Lasrespuestasay b son ciertas.

d) Ninguna de las respuestas es cierta.

En el estudio por microscopia de la microestructura de los alimentos:

a) Ademas de los componentes mayoritarios pueden observarse aminodcidos, vitaminas,
enzimas y otros compuestos de bajo peso molecular.

b) Ademas de los componentes mayoritarios, proteinas, grasa, hidratos de carbono de
cadena larga, pueden observarse algunos aditivos como los hidrocoloides.

¢) Tan sélo pueden observarse los elementos mayoritarios y ningun aditivo.

d) Tan sdélo pueden observarse los elementos mayoritarios y ningun hidrocoloide.

En la microscopia éptica:

a) Lafuente luminosa es la luz visible.

b) Esimprescindible tefiir las muestras antes de su observacion.

c) Permite visualizar la muestra a mds aumentos que la microscopia electrénica.
d) Ninguna de las anteriores es cierta.

La Tasa Metabdlica Basal (TMB) es:

a) La cantidad de energia calorifica que desprende una persona.

b) El efecto térmico de los alimentos, que es entre un 6 y 10% de las necesidades
energéticas totales.

¢) Lacantidad de energia minima para mantener las funciones vitales.

d) Lademanda global de energia de un individuo para satisfacer todas las funciones vitales
y las correspondientes actividades fisicas.

¢Qué métodos retrospectivos pueden usarse para analizar la ingesta de alimentos a nivel

individual?

a) Ingesta actual, recuerdo 24 horas, diario dietético e historia dietética.

b) Planificacidn de ingesta para 48 horas, diario dietético, historia dietética y frecuencia de
consumo.

¢) Recuerdo 24 horas, diario dietético, historia dietética y frecuencia de consumo.

d) Ingesta actual, pasaday futura.

éQué es el IMC (indice de Masa Corporal)?

a) El porcentaje de grasa corporal que posee un individuo.

b) El peso magro que posee un individuo.

c) Se calcula multiplicando la raiz cuadrada de la talla por el peso al cuadrado.
d) Larelacidn entre el peso y la estatura.
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La Tasa Metabdlica Basal:

a) Se puede calcular mediante un nomograma en funcién de la superficie corporal.
b) Aumenta a medida que aumenta la edad.

c) Se puede determinar mediante los pliegues cutdneos usando lipocalibres.

d) Varia Unicamente en funcién de la altura y el peso.

La informacidn nutricional proporcionada en el etiquetado de alimentos debe incluir
obligatoriamente:

a) Grasas, grasas saturadas e insaturadas, hidratos de carbono, azucares, proteinas vy sal.
b) Grasas, grasas saturadas, hidratos de carbono, azucares, proteinas y sal.

c) Grasas, grasas saturadas, hidratos de carbono, azucares, fibra, proteinas y sal.

d) Grasas, grasas saturadas, hidratos de carbono, azucares, proteinas, sal y vitaminas.

En el etiquetado nutricional de alimentos distintos de las bebidas, las vitaminas pueden

indicarse siempre que se encuentren en cantidades significativas superiores a:

a) El7,5% de los valores de referencia diarios de nutrientes para adultos.

b) El 15% de los valores de referencia diarios de nutrientes para adultos por porciéon y
siempre que el envase contenga al menos tres porciones.

c) El15% de los valores de referencia diarios de nutrientes para adultos.

d) El 25% de los valores de referencia diarios de nutrientes para adultos si se trata de
alimentos sdlidos, y el 15% de los valores de referencia diarios de nutrientes para
adultos en el caso de liquidos.

Sefiala qué grupo de productos alimenticios de los propuestos estd exento de proporcionar

informacidn nutricional.

a) Agua, sal, té, vinagre, gelatinas, bebidas carbonatadas y bebidas con grado alcohdlico
superior a 1,2%.

b) Agua, sal, té, vinagre, aditivos alimentarios, bebidas carbonatadas y bebidas con grado
alcohodlico superior a 1,2%.

c) Agua, sal, té, vinagre y alimentos cuya superficie de envase es inferior a 25 cm?

d) Todas las respuestas anteriores son incorrectas.

La fermentacidn malolactica en vinos tintos:

a) Esllevada a cabo por levaduras del género Oenococcus oeni.
b) Se realiza en la fase tumultuosa de la fermentacion.

c) Serealiza después de la fermentacién alcohdlica.

d) Constituye una acidificacion bioldgica del vino.

Para asegurar la fermentacion alcohélica de un mosto este debe tener contenido minimo en
Nitrégeno de:

a) No es un elemento limitante a la hora de realizar la fermentacion alcohdlica.

b) 150 mg/L de Nitrégeno facilmente asimilable (NFA).

c) 150 mg/L en forma de Nitrégeno organico.

d) 200 mg/L en forma de Nitrégeno amoniacal.
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En vinos espumosos como el cava o el champdn, éddnde se realiza la segunda fermentacion
propia del método tradicional?

a) Lasegunda fermentacion es llevada a cabo en botellas.

b) En depdsitos presurizados granvas.

¢) En depdsitos de acero inoxidable sin presurizar.

d) Lasegunda fermentacidn es realizada en barricas de roble.

¢A qué temperaturas llevarias a cabo una fermentacion de mosto para vino rosado?

a) Es mejor no controlar la temperatura durante la etapa de fermentacidn con el fin de
lograr la mayor expresividad aromatica de este tipo de vinos.

b) Entre 24-26 °C para favorecer la difusién de las materias colorantes.

c) Entrel15y16°C

d) A unatemperatura de 7-8 °C con el fin de conservar los aromas del vino.

En la determinacion del grado alcohdlico de un vino por destilacién es necesario:
a) Determinar el grado final del destilado obtenido por ebullometria.

b) Realizar la correccién por temperatura si el destilado no estd a 20 °C.

¢) Alcalinizar el destilado antes de realizar la medicién con el alcohémetro.

d) Afadir gotas de fenolftaleina y valorar con hidréxido sddico al 0,1 N.

Para la determinacion del contenido en Sulfuroso libre y combinado por el método Rankine,
es necesario:

a) Eliminar el gas carbdnico si lo hubiera, y alcalinizar la muestra de vino previamente.

b) Afadir unas gotas de indicador Tashiro y burbujear agua oxigenada sobre la muestra.
¢) Valorar con hidréxido sédico 0,01 N el SO, recogido en el matraz en forma de corazon.
d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

La hoja de datos se seguridad (MSDS) de una sustancia quimica:

a) Es de entrega obligatoria por parte de la empresa comercializadora de la misma la
primera vez, o incluso antes que se adquiera ésta.

b) El contenido informativo debe estar desarrollado en 18 puntos.

c) Debe estar redactada en castellano o inglés.

d) Todas las respuestas anteriores son correctas.

Trabajando con productos quimicos, écual de las siguientes afirmaciones es verdadera?

a) Se deben identificar inicamente las sustancias o reactivos quimicos peligrosos.

b) Los liquidos inflamables, en caso de ser almacenados en refrigerador todos los
dispositivos eléctricos deberan de ser antideflagrantes.

c) Siempre se deben almacenar las sustancias quimicas en estanterias y armarios por
tamanos.

d) Se pueden usar refrigeradores convencionales, pero no se compartiran con alimentos o
bebidas destinadas a consumo humano.



Preguntas reserva

1. ¢Cual de las siguientes técnicas se utiliza comunmente para cuantificar la reduccion de las

pérdidas de calor por revestimiento con diferentes aislantes?

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

Analisis de espectroscopia infrarroja.

Medicion de la conductividad térmica del aislante.

Calculo de la capacidad térmica del objeto aislado.

Utilizacién de cdmaras termograficas para visualizar las dreas de mayor pérdida de calor.

En las separaciones cromatograficas en fase inversa o reserva:

Los solutos polares eluyen con mayor facilidad que los no polares.

Se usa una resina de intercambio iénico como fase estacionaria.

Se usa una fase estacionaria mas polar que la fase movil.

Se separan moléculas solvatadas exclusivamente de acuerdo con su tamafio diferente.

Si queremos determinar las constantes reoldgicas de un fluido no newtoniano debemos

utilizar:

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

Viscosimetro de cilindros concéntricos tipo Brookfield
Viscosimetro de bolas

Redmetro

Las respuestas a y b son correctas

El coeficiente volumétrico de transporte de oxigeno (kla) depende de:

La velocidad de crecimiento del microorganismo.
La velocidad de giro del agitador mecanico.

Del tipo de microorganismo.

Ninguna de las anteriores.

De acuerdo a la legislacién sobre etiquetado y composicién de productos alimenticios, la

denominacién sin gluten puede ser reflejada en el etiquetado siempre y cuando el alimento:

a)
b)
c)
d)

Contenga al menos 20 mg/Kg de gluten.
Contenga menos de 100 mg/Kg de gluten.
Tenga un contenido muy reducido de gluten.
Contenga menos de 20 mg/Kg de gluten.
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