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Zona reservada a correccion // Zuzenketarakoatarte

Ejercicio: 1 Prueba: 2
Tiempo maximo: 120 min.

MODELO / EREDUA:

A

1.- 11.- 21.- 31.-
2.- 12.- 22.- 32.-
3.- 13.- 23.- 33.-
4.- 14.- 24.- 34.-
S.- 15.- 25.- 35.-
6.- 16.- 26.- 36.-
7.- 17.- 27 .- 37.-
8.- 18.- 28.- 38.-
9.- 19.- 29.- 39.-
10.- 20.- 30.- 40.-

- No abra el cuadernillo hasta que se le indique.

- 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).

- Asegurese que se grapan conjuntamente la hojzedeptica y
este cuadernillo.

Gracias por su colaboracion



Pregunta| Valor Redaccidén pregunta

1 1,00 | Etapas de la “Determinacién del riesgo” tal y comeae indica en el Reglamento
178/2002 en el que se establecen los principiosaguisitos generales de la legislacion
alimentaria, se crea la autoridad europea de segutad alimentaria y se fijan los
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria

2 2,00 | ¢Qué registros deberan llevar, en particular, losmeradores de empresa alimentaria
que crien animales o que produzcan productos prim&s de origen animal?

3 1,00 | En un sacrificio de urgencia fuera del matadero, ¢, @ declaraciones deben acompafia

al animal sacrificado hasta el matadero?




1,00

Requisitos que deberan cumplir las materias primastilizadas para la produccién de
carne separada mecanicamente ( CSM)

1,00 | Especifique alguno de los tratamientos térmicos aatizados para eliminar los
microorganismos patdégenos de los moluscos bivalvwaisos, procedentes de las zonas d
produccion de clase B o C, que no hayan sido sonukis a un proceso de depuracién ni
de reinstalacion

1,00 Requisitos de temperatura de la leche desdiia a elaborar productos lacteos.

1,00 | ¢Cual es la maduracién minima, en dias, de la denamacion facultativa “queso

semicurado”?




1,00

Condiciones de almacenamiento del huevo liquido desado a la fabricacion de
ovoproductos, si la transformacion no se lleva a ba inmediatamente después del
cascado de los huevos.

2,00

En las auditorias de buenas préacticas de higienes somprobara que el operador de
empresa alimentaria aplica, de forma continua y adauada, procedimientos relativos a
diversos asuntos. ¢, A cuales?

10

1,00

¢, Qué microorganismos se analizan para estudiar Idsriterios de higiene de los
procesos” en la leche en polvo y suero en polvo?

11

1,00

¢ Durante qué periodo de tiempo deberan criarse decaerdo con las normas del
Reglamento (CEE) N° 2092/91 las aves de corral destdas a la produccion de huevos,
para que sus productos puedan venderse con la denimacion ecoldgica?

12

1,00

Requisitos que han de reunir las actividades, indtisas y establecimientos alimentarios
para obtener la autorizacion sanitaria de funcionartento.

13

1,00

¢ Qué es el cuadro de gestion del plan de autocori?o




14 1,00 | ¢En qué especies animales se han previsto medidascontrol para la Salmonella y
otros agentes, segun el Reglamento (CE) N° 2160/300

15 1,00 | Caracteristicas morfolégicas y fisico-quimicas deikteria Monocytogenes.

16 2,00 | Sustancias potencialmente alergénicas que debenuigr obligatoriamente en el
etiquetado de los productos alimenticios.

17 2,00 | Definiry diferenciar los conceptos de alergia e bolerancia alimentarias.

18 1,00 | Leche cruda, leche tratada térmicamente y leche parla fabricacién de productos

lacteos. ¢ Qué tipo de aflatoxinas se analizan est@s productos y cudl es el contenido
maximo permitido?.




19 1,00 | Procedimientos autorizados de conservacion de alim®s tal y como explica el R.D.
1353/1983.

20 1,00 | ¢Qué tipo y clase de vehiculo se debe utilizar ehtensporte terrestre de alimentos
refrigerados cuando la temperatura de transporte dea estar entre 0 y 7°C?.

21 1,00 | ¢Cuando podra declararse que un alimento posee ult@contenido de fibra, asi como
efectuar cualquier otra declaracién que pueda teneel mismo significado para el
consumidor?

22 1,00 | Ocratoxina A. Comentar cuales son los peligros parta salud humana asociados a su
consumo asi como los alimentos considerados cometfite principal de aporte de dicha
sustancia.

23 2,00 | Explicar, de forma escueta, las diferencias entralforma clasica del botulismo y el

botulismo infantil.




24

1,00

De modo general, el uso de acido bérico esta prokdo en la tecnologia de
conservacion de los alimentos, pero hay excepciongxdique algin alimento para cuya
conservacion se acepte el uso de acido bdrico asmno las cantidades maximas
permitidas en su uso.

25

1,00

Limite maximo de residuos (LMR) de plaguicidas enleaso de los productos para los
gue no se establece un limite maximo de residuogesifico.

26

1,00

Frutas destinadas a su entrega en estado frescocahsumidor y sometidas a normas de
calidad; Enumerar las frutas que aparecen en el axel del R.D. 2192/84.

27

1,00

Contenidos maximos de nitrato en alimentos elaborax$ a base de cereales y alimento
infantiles para lactantes y nifios de corta edad.

U7y

28

1,00

Periodo maximo de almacenamiento final de residuasnitarios del grupo |,
concretamente los de los subgrupos Cy E.

29

1,00

¢, Qué locales de los establecimientos de elaboracscomidas para su distribucién a
colectividades y/o venta en establecmientos mina@s y hosteleria dispondran de
sistemas de climatizacion, cuando el producto lo gqaiera? ¢, Qué temperatura
permitiran garantizar?

30

1,00

Indicar qué tipo de empresas de comidas preparada®n aquellas que estan sujetas a
inscripcién en el Registro General Sanitario de Aihentos.




31 1,00 | Requisitos exigibles a los equipos destinados arkggeneracion de comidas refrigeradas
y/o congeladas en los comedores institucionales siaboracién de comidas.

32 1,00 | Carné de manipulador; Tipo de manipulador en que pdréa exigirse su obtencién y
ambito de validez territorial del carné.

33 1,00 | Documentacion que debe presentarse ante la autoridanunicipal por los titulares de
establecimientos en los que se realicen practicas thtuaje, micropigmentacion,
“piercing” o similares para su integracion en el pocedimiento de emision o
modificacion de la licencia municipal.

34 1,00 | Indicar las limitaciones ( técnicas) para los apart®s de bronceado mediante
radiaciones ultravioleta.

35 1,00 | Acciones correctoras propuestas para torres de rdfjeracion y dispositivos analogos
cuando el recuento de Legionella sea > 100 < 1000.

36 1,00 | Cuando se produce una agresién de perro a persorgye ademas lleva aparejada

lesiones por mordedura, la autoridad competente ela tramitacién del expediente debe
comunicar la apertura del mismo. Indicar los destiatarios de esta comunicacion.




37 2,00 | Taly como indica el R.D. 287/2002, de 22 de marzsxisten tres vias para que un perro
pueda llegar a ser considerado como “perro potendimente peligroso”. Indicar las tres
vias posibles.

38 1,00 | Etiologia de la gripe aviaria, proteinas de supertie asociadas a los subtipos y
mecanismos de transmisién de animales a personas.

39 1,00 | En qué tipo de establecimientos, de forma excepciahnun estado miembro de la UE
podra autorizar el uso del método triquinoscépico ara la deteccion de triquina?

40 1,00 | Relacién del material especificado de riesgo de ows y caprinos, en relacion con las

encefalopatias espongiformes transmisibles.




