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1. Segun el articulo 137 de la Constitucion Espafiola, écOmo se organiza territorialmente el Estado?

a)
b)
c)

d)

En entidades locales y autondmicas.

En municipios, en provincias y en las Comunidades Auténomas que se constituyan.

En municipios, en mancomunidades, en provincias, territorios insulares y Comunidades
Autdnomas que se constituyan.

En provincias y Comunidades Auténomas.

Segun la Constitucion Espafiola, éla autoridad podra prohibir las reuniones en lugares de transito
publico?

a)
b)

c)
d)

No, en ningun caso, pues vulneraria el derecho de reunién.

Si, cuando existan razones fundadas de alteracion del orden publico, con peligro para personas
o bienes.

Si, en cualquier caso, y sin requisitos de ninguna clase.

Si, siempre que reciba la autorizacién del alcalde del municipio afectado.

De conformidad con el Estatuto de Autonomia de la Comunidad Valenciana, en la regulacién de
las otras instituciones de la Generalitat, se establece:

a)

b)

c)

d)

El Sindic de Greuges es una institucion consultiva que asesora a las instituciones publicas de la
Comunitat Valenciana.

El Comité Economic i Social es el 6rgano normativo del Consell y, en general, de las instituciones
publicas de la Comunitat Valenciana, en materias econémicas, sociolaborales y de empleo.

El Consell Juridic Consultiu de la Comunitat Valenciana, institucion de La Generalitat de caracter
publico, es el érgano consultivo supremo del Consell, de la Administracién Autondmicay, en su
caso, de las administraciones locales de la Comunitat Valenciana en materia juridica.

La normativa linglistica de L'Academia Valenciana de la Llengua serd de aplicacién voluntaria
por las administraciones publicas de la Comunitat Valenciana.

Segun la Ley 4/2021 de la Funcién Publica Valenciana, écuando se realizara la toma de posesién,
como requisito exigido para adquirir la condicién de funcionario de carrera?

a)
b)
c)

d)

Dentro de los dos meses siguientes desde la publicacién del nombramiento.

En todo caso, en los tres meses siguientes desde la publicacién del nombramiento.

Dentro del plazo que se establezca, que en ningln caso podrd ser superior a un mes desde la
publicacidon del nombramiento.

Como maximo, dentro del afio siguiente desde la publicacién del nombramiento, dado que en
caso contrario este Ultimo quedaria sin efecto.

Segun la Ley Organica 2/2023 del Sistema Universitario, écual de estas funciones no corresponde
a la universidad?:

a)
b)

d)

La generacidn de espacios de creacidon y difusidon de pensamiento critico.

La preparacion para el ejercicio de actividades profesionales que exijan la aplicacién vy
actualizacion de conocimientos y métodos cientificos, tecnoldgicos, sociales, humanisticos,
culturales y para la creacidn artistica.

El fomento de la participacion de la comunidad universitaria y de la ciudadania en actividades
promovidas por entidades de voluntariado y del tercer sector que se encuentren en linea con los
principios y valores del sistema universitario.

La defensa del medio ambiente, impulso de la sostenibilidad y la proteccidon de los espacios
naturales.
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6.

10

Los periodos ordinarios de les Corts, segtin el Estatuto de Autonomia de la Comunidad
Valenciana:

a) Seran como minimo dos por afio, sin determinar una duracién minima.

b) Serdan tres por afio y durardn como minimo cuatro meses.

c) Seran dos por afio y durardn como minimo diez meses.

d) Seran dos por afio y durardan como minimo ocho meses.

De acuerdo a la Ley de Funcion Publica Valenciana, un funcionario con 19 anos antigiiedad en el
servicio tendra derecho a disfrutar de:

a) 22 dias habiles de vacaciones retribuidas al afio.

b) 30 dias habiles de vacaciones retribuidas al ano.

c) 23 dias habiles de vacaciones retribuidas al afio.

d) 24 dias habiles de vacaciones retribuidas al afio.

Cual de estas afirmaciones es cierta, segun el articulo 44 de la Ley Organica 2/2023 del Sistema

Universitario:

a) El mandato de los titulares de érganos unipersonales electos sera, en todos los casos, de cuatro
afios improrrogables y no renovables.

b) Los Estatutos de cada universidad estableceran las normas electorales aplicables, las cuales
deberan garantizar en todos los drganos electos mismo niumero de mujeres y hombres.

c) Los Estatutos de las universidades estableceran y regularan, entre otros, los siguientes organos
unipersonales: Rector o Rectora, Vicerrectores o Vicerrectoras, Secretario o Secretaria General y
Gerente.

d) Laeleccion de lasy los representantes de los distintos sectores de la comunidad universitaria en
el Claustro Universitario se realizard mediante voto ponderado. Las votaciones siempre seran de
caracter publico.

Segun los Estatutos de la Universitat Politécnica de Valéncia, écual de los siguientes es un érgano

de gobierno de los institutos de investigacion?

a) Un consejo cientifico-técnico.

b) Un director o directora, que debera ser doctor o doctora y contar con tres periodos de actividad
investigadora o de transferencia reconocidos.

c) Un secretario o secretaria designado por el director o directora de entre el personal contratado
a tiempo completo o parcial.

d) Un gestor de I+D.

En la UPV, los residuos de cartuchos de tinta y toner:

a) Hay que depositarlos en los contenedores negros con el envoltorio plastico y la caja de carton.

b) Hay que depositarlos en los contenedores negros con el envoltorio plastico, pero sin la caja de
carton.

c) Hay que depositarlos en los contenedores grises con el envoltorio plastico y la caja de carton.

d) Hay que depositarlos en los contenedores grises sin el envoltorio plastico y sin la caja de cartén.
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11.

12.

13.

14,

15.

16.

17.

éQuién acuerda la creacion, modificacion y supresion de las facultades, escuelas técnicas
superiores y escuelas politécnicas superiores de la Universitat Politecnica de Valéncia?

a) El Consejo de Gobierno.

b) El Rector o Rectora.

c) La Generalitat.

d) El Ministerio de Ciencia, Innovacién y Universidades.

¢Qué estructura de la UPV es la responsable de elaborar la Politica Ambiental de la universidad?
a) El Consejo de Gobierno.

b) La Comisién Ambiental.

c) La Subcomisién de movilidad.

d) La Unidad de Medio Ambiente.

¢Cudl de los siguientes residuos no esta clasificado como grupo de residuos peligrosos en la UPV?
a) Sustancias cianuradas.

b) Compuestos organicos.

c) Reactivos obsoletos de laboratorio.

d) Aparatos eléctricos.

éCual es el periodo maximo de almacenamiento de residuos peligrosos segun la legislacién
vigente?

a) 2 meses.

b) 3 meses.

c) 6 meses.

d) 12 meses.

La determinacién de proteinas por el método Kjeldahl se basa en:
a) Elandlisis del contenido en nitrégeno total.

b) El analisis de los péptidos que contiene la muestra.

c) Elandlisis de los aminoacidos que contiene la muestra.

d) El analisis de la fraccidn soluble de las proteinas.

éQué funcion tiene el monocromador en un espectrofotometro?
a) Amplificar la sefal éptica recibida.

b) Medir la intensidad de luz transmitida por la muestra.

c) Separar la radiacidn en diferentes longitudes de onda.

d) Proporcionar el blanco de la medida.

Indique cual de los siguientes métodos se emplea para el analisis de proteinas:
a) Meétodo del Biuret.

b) Meétodo Soxhlet.

c) Meétodo ABTS.

d) Método Goldfish.
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18. Los métodos enzimaticos de determinacion de fibra determinan:

19.

20.

21.

22.

23.

24,

a)
b)
c)
d)

La fibra dietética total (fibra insoluble y fibra soluble).
Solo la fibra insoluble.

Solo la fibra soluble.

La fibra cruda.

El Riesgo biolégico en el ambiente laboral es:

a)

b)
c)

d)

La probabilidad de que un trabajador esté expuesto a agentes bioldgicos en el ambiente
laboral.

La exposicion a seres vivos en una actividad laboral.

La probabilidad de que se vea afectada negativamente la salud del trabajador por la exposicion
a seres vivos.

La probabilidad de que se vea afectada la salud del trabajador por la exposicion a agentes
bioldgicos.

Los agentes biologicos pueden ser:

a)
b)
c)
d)

Microbiota como hongos, virus y pequefios parasitos.
Pequenos parasitos y animales de experimentacion.
Endoparasitos humanos, insectos y priones.

Flora y Fauna del ambiente laboral.

Son detectores de cromatografia liquida:

a)
b)
c)
d)

UV-Vis y el FID.

UV-Vis y Fluorescencia.
FID y ECD.
Fluorescencia y ECD.

Un agente que puede causar una enfermedad grave en el hombre y presenta un serio peligro
para los trabajadores, con riesgo de que se propague a la colectividad y existiendo generalmente
una profilaxis o tratamiento eficaz es un agente biolégico:

a)
b)
c)
d)

categoria 1.
categoria 2.
categoria 3.
categoria 4.

¢Cual de las siguientes técnicas se utiliza habitualmente para determinar la actividad de PME en
zumos citricos?

a)
b)
c)
d)

Valoracion acido-base con NaOH.
Cromatografia de gases.
Electroforesis en gel.

Deteccidn de fluorescencia UV.

En la cromatografia liquida de alta resolucidn, en fase reversa:

a)
b)
c)
d)

La fase estacionaria es no polar y la mévil polar.
La fase estacionaria es no polar y la mévil, también no polar.
La fase estacionaria es polar y la mévil, también polar.
La fase estacionaria es polar y la mévil no polar.
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25. ¢Cuadl de las siguientes técnicas se utiliza para analizar los péptidos generados tras la hidrdlisis

26.

27.

28.

29.

30

31.

enzimatica?

a) Electroforesis en gel de agarosa.

b) Cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC).
c) Titracion acido-base.

d) Microscopia éptica.

éCual es la finalidad principal de usar una disolucién como blanco en un andlisis
espectrofotométrico?

a) Corregir la absorbancia debida a disolvente, reactivos o celda

b) Calibrar el detector segun el valor maximo de absorbancia del analito

¢) Maximizar la pendiente de la recta de calibrado

d) Ajustar la longitud de onda para evitar interferencias espectrales

En espectrofotometria UV-Vis, una desviacidon a la Ley de Lambert-Beer puede producirse cuando:
a) Se emplean celdas de cuarzo en lugar de vidrio.

b) El coeficiente de absorcidn es bajo y origina una absorbancia inferior a 0,2.

c) Se produce disociacién del analito en la disolucion.

d) Laconcentracidn del analito es muy alta.

Para analizar acidos grasos por cromatografia de gases, una de las etapas es:
a) Derivatizacién (esterificacién) de acidos grasos.

b) Extraccién acuosa de los acidos grasos.

c) Destilacion de los acidos grasos.

d) Precipitacidon de los 4cidos grasos y disolucidon en hexano.

éQué tipo de analisis estadistico se puede realizar con Statgraphics?
a) Anadlisis descriptivo.

b) Regresion lineal y no lineal.

c) Analisis multivariante.

d) Todas las anteriores.

¢Cudl de los siguientes parametros se utiliza para medir el grado de hidrélisis proteica?
a) Indice de peréxidos.

b) Contenido en lactosa.

c) Grado de hidrdlisis (%GH).

d) indice de yodo.

El método AOAC 985.29, es utilizado para la determinacion de:
a) Contenido de fibra soluble.

b) Contenido total de fibra dietética.

c) Contenido de fibra insoluble.

d) Contenido de fibra digerible.
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32. {Qué enzima es mas comunmente utilizada para la hidrdlisis de caseinas en productos lacteos?

a)
b)
c)
d)

Tripsina.

Pepsina.
Quimotripsina.
Renina (quimosina).

33. De los siguientes métodos de preparacion de muestra, indica cual es adecuado para el analisis de
aromas por cromatografia de gases:

a)
b)
c)
d)

Espacio de cabeza.
Método QUEChERS.
Método enzimatico.
Crioconcentracion.

34. ¢Qué reaccion cataliza la poligalacturonasa (PG)?

a)
b)
c)
d)

Hidroliza enlaces glucosidicos a-1,6 de almidon.

Rompe enlaces peptidicos en proteinas vegetales.

Hidroliza enlaces a-1,3 en galactanos.

Hidroliza enlaces a-1,4 de acido galacturénico en pectina desmetilada.

35. ¢{Qué método utilizarias para la determinacion de proteinas?

a)
b)
c)
d)

Método Bradford que utiliza el reactivo colorante Coomassie Brilliant Blue.

Método de Biuret que contiene sulfato de cobre (CuSO,) y un alcali fuerte (NaOH o KOH).
Método de Van Soest que utiliza el reactivo acido bicinconinico.

Las respuestas a y b son correctas.

36. {Qué equipos de proteccidn colectiva estan disefiados para proteger frente a riesgos bioldgicos?

a)
b)
c)
d)

Las cabinas de flujo laminar con filtros HEPA y flujo de aire vertical.
Las campanas de extraccion de gases.

Las cabinas de seguridad bioldgica.

Hay mas de una respuesta correcta.

37. En la extraccion directa de grasa en frio:

a)
b)
c)
d)

Se produce un sistema bifasico, separandose por decantacion los lipidos disueltos en metanol.
Se produce un sistema bifasico, separandose por decantacion los lipidos disueltos en cloroformo.
Se obtiene el contenido total en grasa de un alimento.

Ninguna de las afirmaciones anteriores es correcta.

38. Indica la afirmacion falsa sobre espectroscopia de absorciéon molecular UV/Vis.

a)

b)

c)
d)

Si hay dos especies que absorben a la misma longitud de onda, la absorbancia total es la suma
de las absorbancias de cada especie por separado.

El tampdn carbonato es el blanco idéneo para registrar la absorbancia de un analito disuelto en
tampdn carbonato.

Para registrar espectros en el intervalo ultravioleta es recomendable emplear cubetas de vidrio.
El espectro UV-Vis de una muestra puede mostrar solapamiento entre bandas de diferentes
grupos cromadforos.
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39.

40

41

42

43,

44,

45,

¢Qué técnica se emplea cominmente para medir la actividad de polifenoloxidasa?
a) Espectrofotometria usando catecol como sustrato.

b) HPLC con deteccién UV a 210 nm.

c) Electroforesis con azul de bromofenol.

d) Valoracién con permanganato.

Los reactivos Sypro Ruby o Deep Purple se utilizan para:

a) Latincion fluorescente en la evaluacidon de proteinas.

b) Para la precipitacién de proteinas y su cuantificacion.

c) Determinacidn enzimatica de proteinas.

d) Determinacidn por ensayo inmunoabsorbente ligado a enzimas.

éQué parametro fisico se correlaciona frecuentemente con la accion enzimatica de PG y PME en
frutas?

a) Humedad relativa del aire.

b) indice de refraccién.

c) Firmeza del tejido (medida por penetrémetro).

d) Contenido lipidico.

¢Qué reaccion cataliza la peroxidasa (POD) en matrices alimentarias?
a) Oxidacidn de proteinas por radicales libres.

b) Reduccion de perdxidos organicos sin cofactores.

c) Conversidn de oxigeno molecular en superoéxidos.

d) Oxidacidn de donadores de hidrégeno en presencia de H,0,.

¢Cudl es el principio de funcionamiento general de una nariz electrénica?

a) Deteccidn visual de compuestos volatiles mediante espectroscopia.

b) Medicién de compuestos volatiles mediante un conjunto de sensores quimicos.
c) Deteccidn auditiva de variaciones térmicas en alimentos.

d) Andlisis cromatogréfico basado en separacién en columna.

Respecto a las pruebas de preferencia, indica la afirmacion falsa:

a) Se emplea un panel de jueces no entrenados.

b) Se emplea un panel de jueces entrenados.

c) Se usan escalas heddnicas.

d) Hay pruebas de preferencia pareada y pruebas de categorias de preferencia.

Con relacidn al analisis sensorial, seiiala la respuesta incorrecta:

a) Para que pueda percibirse un olor es necesario que las sustancias responsables del mismo sean
parcialmente solubles en la mucosa que cubre los receptores olfatorios.

b) La sensacidn del gusto es el resultado del efecto de la interaccién entre moléculas hidrosolubles
y los receptores localizados en la lengua y la cavidad bucal.

c) Lapercepcionde latexturaen bocade unalimento es un proceso estatico: las propiedades fisicas
de la muestra se modifican como consecuencia de la masticacidn, salivacion y la temperatura
corporal.

d) La percepcion del flavor es el resultado de diferentes fases, que comienzan antes de introducir
el alimento en la boca, y contindan una vez deglutido el alimento.
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46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

Indica, de las siguientes pruebas sensoriales, cuales emplean escalas hedoénicas:
a) Pruebas de aceptacion.

b) Asociacidn de palabras.

c) Mapeo proyectivo.

d) Pruebas descriptivas de ordenacién.

éCual es el objetivo principal del uso de técnicas enzimaticas en la hidrdélisis de proteinas
alimentarias?

a) Mejorar la retencion de humedad del alimento.

b) Generar péptidos bioactivos o facilitar su digestibilidad.

c) Aumentar el contenido graso.

d) Disminuir el valor nutricional de la proteina.

éCual es el papel principal de la polifenoloxidasa (PPO) en alimentos vegetales?
a) Hidrolizar lipidos complejos.

b) Oxidar azlcares reductores.

c) Catalizar la oxidacidon de compuestos fenélicos a quinonas.

d) Inhibir la formacion de acrilamida.

En el analisis sensorial, la secuencia de percepcion de un alimento seria (sefiala la respuesta
cierta):

a) Vista, oido, olor, gusto (incluyendo impresiones somato-sensoriales).

b) No hay ningun orden establecido.

c) Vista, olor, gusto (incluyendo impresiones somato-sensoriales) y oido.

d) Tacto, olor, vista, oido.

Las principales técnicas de medicién en control de calidad sensorial se clasifican en:
a) Técnicas discriminativas, descriptivas y afectivas.

b) Técnicas pareadas o de comparacién, de diferencia o triangular y pruebas duo-trio.
c) Técnicas cualitativas, cuantitativas y mixtas.

d) Hedodnicas, de preferencia y de aceptacion.

¢Qué representa la constante Km en la cinética enzimatica de Michaelis-Menten?
a) Lacantidad de producto formada por minuto.

b) La concentracion de sustrato que satura totalmente la enzima.

c) Laconcentracidn de sustrato a la cual la velocidad es maxima.

d) Laconcentracidn de sustrato a la que la velocidad es la mitad de la maxima.

éCual es una consecuencia negativa de la actividad elevada de lipooxigenasa en harinas y
productos horneados?

a) Aumento de la capacidad antioxidante.

b) Reduccién de la solubilidad de proteinas.

c) Mejora de la retencidn de color.

d) Formacién de compuestos volatiles indeseables.
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53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

¢Qué documento es esencial consultar antes de manipular cualquier sustancia quimica?
a) Manual de usuario del equipo.

b) Ficha de datos de seguridad (MSDS).

c) Registro de mantenimiento.

d) Certificado de calibracion.

¢Qué buenas practicas de laboratorio deberian seguirse si se trabajase con mico bacterias?

a) Trabajar en campana, para evitar la inhalacion de los bacilos aerotransportados.

a) Usar guantes, bata, mascarilla y no pipetear con la boca para evitar el contacto directo con las
micobacterias.

b) Evitar la formacién de aerosoles.

c) Todas son correctas.

é¢Qué tipo de sensores se emplea cominmente en narices electronicas para alimentos?
b) Sensores dpticos de fluorescencia.

c) Sensores electroquimicos de glucosa.

d) Sensores de 6xidos metalicos semiconductores (MOS).

e) Sensores fotovoltaicos de rayos gamma.

éCual es la principal via de entrada de contaminantes quimicos al organismo en entornos
laborales?

a) Ingestion.

b) Absorcidén dérmica.

c) Inhalacidn.

d) Contacto ocular.

¢Qué procedimiento se utiliza en Statgraphics para comprobar la normalidad de una variable?
a) Test de Bartlett.

b) Test de Kolmogorov-Smirnov.

c) Andlisis de varianza.

d) Regresion logistica.

Seiiala la respuesta correcta en el contexto de las escalas JAR (Just About Right):

a) Pararealizar un andlisis de penalizaciones se combinan los datos de las escalas JAR con los de la
aceptacion global.

b) El analisis de penalizaciones no se realiza con los datos de las escalas JAR.

c) Las escalas JAR son escalas unipolares en las que el punto neutro o cero se localiza en el centro
de la escala”.

d) Ninguna de las afirmaciones anteriores es correcta.

¢Cual de las siguientes afirmaciones sobre la temperatura y la actividad enzimatica es correcta?
a) Las enzimas aumentan su actividad indefinidamente con la temperatura.

b) La actividad enzimatica no varia con la temperatura.

c) Cada enzima tiene una temperatura dptima de actividad.

d) Las enzimas son mas activas a temperaturas bajo cero.
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60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

éQué método colorimétrico se emplea habitualmente para cuantificar grupos amino libres tras la
hidrdlisis proteica?

a) Método de Folin-Ciocalteu.

b) Reaccién de OPA (ortoftalaldehido).

c) Método de Kjeldahl.

d) Reaccién de Bradford.

éCual es una recomendacion clave para mantener la seguridad en el laboratorio?
a) Trabajar solo para evitar distracciones.

b) Mantener el laboratorio ordenado y limpio.

c) Dejar equipos encendidos sin supervision.

d) Almacenar sustancias sin etiquetar.

¢Cudl de los siguientes tratamientos es efectivo para inhibir reacciones enzimaticas oxidativas en
vegetales?

a) Afadir glucosa.

b) Envasado en vacio.

c) Tratamiento con acido ascdrbico y escaldado.

d) Almacenamiento a temperatura ambiente.

¢Cudl de las siguientes afirmaciones es correcta respecto al coeficiente de extincién molar?
a) Depende Unicamente de la concentracidn del analito.

b) Es una propiedad intrinseca de la sustancia y depende de la longitud de onda.

c¢) Aumenta linealmente con el volumen de la muestra analizada.

d) Se calcula multiplicando la absorbancia por el camino éptico.

La determinacién del contenido en almidén por polarimetria:

a) Esun método valido para cualquier tipo de almiddn.

b) No requiere de una hidrdlisis previa de la muestra.

¢) Esun método rapido que no precisa hacer un ensayo en blanco.
d) Necesita que se realice un filtrado previo de la muestra.

La determinacidn polarimétrica del contenido en almidén de una muestra:

a) Se utiliza para determinar el contenido en almidén de muestras sometidas a gelatinizacién
previa.

b) Se basa en la medida del angulo de rotacién dptica producida sobre un haz de luz polarizada.

c) Las afirmaciones ay b son correctas.

d) Ninguna de las anteriores.

El método de Bertrand:
a) Esun método que permite determinar el contenido en azlcares totales de un alimento.
b) Cuantifica el contenido en monosacaridos reductores.
c) Utiliza los reactivos Fehling Ay Fehling B para la reduccion de la muestra.
d) Todas las afirmaciones anteriores son correctas.
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67. Para la determinacion de proteinas por espectrometria de masas con un enfoque “bottom-up”:
a) Las muestras se digieren enzimaticamente y se realiza una separacion cromatografica.
b) Se realiza una electroforesis y posteriormente se obtienen péptidos mediante digestion
enzimatica.
c) Se utiliza un espectrometro de masas con un detector MALDI y un analizador TOF.
d) Todas las afirmaciones anteriores son correctas.

68. La extraccion directa de grasa mediante Soxhlet:
a) Se utiliza para caracterizar el perfil de acidos grasos de una muestra seca y triturada.
b) Esun método adecuado para obtener el contenido total de grasa de un alimento seco y triturado.
c) No permite la recuperacién del disolvente utilizado.
d) Las afirmaciones ay c son correctas.

69. {Qué factor es cominmente utilizado para inactivar enzimas endégenas como PME o PG en
vegetales?
a) Desecacion al vacio.
b) Ultracongelacion.
c) Escaldado térmico (blanching).
d) Agitacién mecanica.

70. El método Gerber:
a) Permite determinar el contenido en grasa del yogur.
b) No requiere la separaciéon de la fraccién proteica de la muestra.
c) Determina el contenido en grasa de un alimento a partir de la lectura de la escala del butirémetro,
aplicando la férmula empirica correspondiente.
d) Ninguna de las anteriores es correcta.

71. La determinacion de proteinas por espectrometria de masas siguiendo un enfoque “top-down”:
a) Requiere la digestion enzimatica de las muestras y la posterior separacidon cromatografica.
b) Requiere de una separacion (por ejemplo, mediante electroforesis) previa a la inyeccidn en un
espectrometro MALDI-TOF en tandem.
c) Se basa en el uso de cromatografia gaseosa y espectrometria de masas.
d) Ninguna de las afirmaciones anteriores es correcta.

72. La Tabla de Bertrand:

a) Permite obtener los mg de gliucidos presentes en el alimento a partir de los mg de cobre
equivalente a glucosa.

b) Permite obtener los mg de gliucidos presentes en el alimento a partir de los mg de cobre
equivalente a azUcar invertido.

c) Permite obtener los mg de gliucidos presentes en el alimento a partir de los mg de cobre
equivalente a glucosa o a azucar invertido.

d) Ninguna de las afirmaciones anteriores es correcta.

73. La extraccion directa en frio de la grasa de un alimento:
a) Requiere la utilizacién de una mezcla de cloroformo y acetato de etilo
b) Es un método que permite caracterizar el perfil de acidos grasos de un alimento.
c) Requiere el secado y triturado previo del alimento.
d) Permite obtener el contenido total de grasas de una muestra.
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74.

75.

La cromatografia de gases:

a) Esuna técnica adecuada para la deteccidn de flavonoides y carotenoides.
b) Esla cromatografia de eleccion para la separacién de compuestos polares.
c) Sdlo se puede utilizar ara la separacién de compuestos volatiles.

d) Ninguna de las anteriores.

Para la cuantificacién de polifenoles totales en productos vegetales:

a) Se utiliza el reactivo de Folin-Ciocalteu que presenta una coloracién amarilla en su forma
reducida.

b) Se utiliza el ensayo del reactivo Folin-Ciocalteu que se basa en la reaccién de los compuestos
fendlicos con dicho reactivo, a pH acido, dando lugar a una coloraciéon azul que puede ser
determinada espectrofotométricamente.

c) Se utiliza el ensayo del reactivo Folin-Ciocalteu que se basa en la reaccién de los compuestos
fendlicos con dicho reactivo, a pH basico, dando lugar a una coloracién azul que puede ser
determinada espectrofotométricamente.

d) Se utiliza el ensayo Folin-Ciocalteu que se basa en la oxidacion de los polifenoles presentes en la
muestra dando lugar a una coloracién con un maximo de absorcién a 425 nm.

PREGUNTAS DE RESERVA

76.

77.

78.

79.

Segun el articulo 70 de la Constitucidn Espafiola, la ley electoral no contempla como causa de
inegibilidad e incompatibilidad de Diputados y Senadores a:

a) El Defensor del Pueblo.

b) Los militares profesionales y miembros de las Fuerzas y Cuerpos de Seguridad y Policia en activo.
c¢) Los miembros de las Juntas Electorales.

d) Los miembros del Gobierno.

Cual de las siguientes normas, no es un estandar de referencia en calidad sensorial.
a) Seleccién y entrenamiento de jueces sensoriales (ISO 8586).

b) Guia general para el disefio de una sala de cata (ISO 8589).

c) Guia general para establecer un perfil sensorial (ISO 13299).

d) Ensayos de solidez del color (ISO 20701).

Para la cuantificacion de proteinas por el método Kjeldahl, hay que controlar, durante la etapa
de digestion:

a) Elvolumen del extracto.

b) Latemperatura del digestor.

c) Lasrespuestas Ay B son correctas.

d) Latemperatura de los vapores.

En cromatografia de gases, el detector de ionizacién de llama utiliza:
a) Helioy nitrégeno.

b) Aire e hidrégeno.

c) Argon con un 5% de metano.

d) Nitrégeno muy seco con corriente continua.
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80.

81.

82.

83.

84.

85.

Indica de las siguientes pruebas sensoriales cudles no son pruebas discriminativas:
a) Comparacion pareada.

b) Prueba triangular.

c) Prueba duo-trio.

d) Preferencia pareada.

La normativa que regula la proteccion de los trabajadores contra los riesgos relacionados con la
exposicion a agentes biologicos durante el trabajo es el Real Decreto (RD):

a) EIRD 147/1993.

b) EIRD 664/1997.

c) EIRD665/97.

d) bycsonciertas.

En Statgraphics, el analisis de componentes principales (PCA) sirve para:
a) Clasificar variables en categorias.

b) Estimar parametros poblacionales.

c) Reducir la dimensionalidad de un conjunto de datos.

d) Generar variables aleatorias.

Seiiala la respuesta correcta en el contexto de la Técnica de Asociacidn libre de Palabras:

a) En esta técnica se les da a los catadores una lista de términos para que los asocien con una serie
de productos.

b) Los datos obtenidos a través de esta técnica son principalmente cuantitativos, lo que significa
que se analizan las palabras y frases para identificar patrones comunes.

c) Losdatos obtenidos a través de esta técnica son principalmente cualitativos, lo que significa que
se analizan las palabras y frases para identificar patrones comunes.

d) Todas las respuestas anteriores son falsas

Al laboratorio llega un contenedor con material biolégico que podria estar contaminado con
virus peligrosos para la salud humana (por ejemplo, de la categoria 2). Para prevenir la
exposicion del personal a posibles bioaerosoles que se generasen durante la manipulacidn del
material biolégico, esta deberia llevarse a cabo:

a) Mediante una campana de gases de laboratorio para reactivos quimicos.

b) Mediante una cabina de seguridad bioldgica tipo II.

¢) Mediante una cabina cualquiera de flujo laminar.

d) Lasrespuestas a, b, y ¢ son todas ellas correctas

éCual es la principal ventaja del uso de enzimas en el analisis de alimentos?
a) Permiten la liofilizacion directa del alimento.

b) Requieren reactivos inorgdnicos costosos.

c) Alta especificidad y sensibilidad.

d) No requieren condiciones controladas.
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