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- No abra el cuadernillo hasta que se le indique.

- Alafinalizacion de la prueba puede llevarse asfgeso.

- Compruebe, en su caso, el valor asignado a cadama.

- Asegurese de que se recoge su tarjeta de ideaoiificpersonal.

- Asegurese que ha recogido el resguardo (partadnfequierda del
impreso de lectura éptica).

- AseguUrese que se grapa conjuntamente a este cilladarhoja de
lectura Optica.

Gracias por su colaboracion



1.- ,Qué eslaaw?

2.-Indique cual es el principio del método para la determinacion del contenido
en proteinas por aplicacion del método Kjeldahl. ¢C ual es la indicacion
propuesta por el método oficial para los cereales y derivados e indicar su
eficacia analitica?




3.- La gréfica muestra los resultados de la velocid  ad de
reaccion frente a la concentracion del sustrato par a
una enzima alostérica. Explique su significado.

velocidad de reaccién

concentracion del sustrato

4.- Indique. ¢ Qué expresa el NBVT en pescados?:




5.-¢Elabore un listado de los aditivos alimentarios
actuacion?

en base a modo de




6.- Qué es la actividad diastasa en la miel?. - ;Cu
para su cuantificacién? -¢,Como se expresa el result

al es el principio del método
ado?

7.- ¢, COmo prepararia 2 litros de una solucién valor

ada de CIH 0,1N? *

Materiales

NN E

Matraz aforado de dos litros.

Acido clorhidrico del 35% (Peso Molecular 36.47)

Bureta

Agua destilada

Erlenmeyers de 100 ml
Tris(hidroximetil)aminometano.
Cristalizador

Gel de silice




* Realice los calculos en el dorso de este cuestoin

8.- Segun la norma ISO 17025, ¢,Cual es la informaci 6n minima que un se debe
contemplar en un procedimiento de ensayo?




9.- Defina los siguientes conceptos: Incertidumbre:
Incertidumbre tipica u(xi). Incertidumbre tipica co
expandida U.Factor de cobertura k. Sesgo.

incertidumbre (de medida).
mbinada uc(y). Incertidumbre




10.- Indique los pasos que se deben realizar durant
muestras previo al analisis bromatolégico de las
alimentarias: Helados, vegetales congelados, grasas

e el procesado de las
si guientes matrices
y aceites y quesos




11.- Defina los pasos anaiticos para el calculo de
preparado con tratamiento culinario completo. Elt

y los correspondientes criterios de calidad y calcu
ensayo.

la humedad en un plato
ratamiento de los resultados
lo de incertidumbre del




12.-Defina el principio de los siguientes métodos a  naliticos asi como los
calculos que se realizan para expresion de los resu Itados y las unidades en
gue se expresan cada uno de ellos:

Determinacion de la acidez en el aceite de oliva.

Determinacion de los indices K 232 y K 270 en aceit es

Deferminacion de fluoruros en aguas mediante la téc  nica de electrodos
selectivos

Determinacion cuantitativa de almidon en productos carnicos.
Diferenciacion de la glucosa con el almidon







