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INSTRUCCIONES:

1. No abra este cuestionario hasta que se lo indiquen.
2. Este examen consta de tres casos practicos, debera elegir dos de ellos.
3. El tiempo de realizacidn de este ejercicio es de tres horas.
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EJERCICIO 1

Usted trabaja como responsable en una unidad de técnicas analiticas que colabora con un grupo
de investigacidn para el desarrollo de nuevos alimentos. El objeto de este contrato se basa en la
caracterizacion de un nuevo alimento: salchichas frescas de carne de cerdo en las que SE HA

INCORPORADO EL 15% DE HARINA DE SOJA.

1. Enumere los macro y micronutrientes principales a determinar en este alimento de nueva creacion
teniendo en cuenta su composicién. (4 puntos)

2. Describa las técnicas analiticas que plantearia a la empresa para llevar a cabo la determinacion de
los nutrientes detallados en el apartado 1. (4 puntos)

3. Indique las recomendaciones de técnicas de conservacion para este tipo de alimentos. (4 puntos)

4. Mencione los analisis microbiolégicos a tener en cuenta en el desarrollo de este producto. (4 pun-
tos)

5. ldentifique el tipo de analisis a realizar para evaluar la aceptacidn de estos productos en el merca-
do. (4 puntos)

EJERCICIO 2
En un alimento vegetal listo para su consumo, obtenido mediante etapas de procesado minimo
entre las que se incluyen operaciones simples de lavado, cortado, y envasado, donde se mantiene
su calidad y frescura sin ser sometido a un proceso de coccidn, se debe garantizar su seguridad
alimentaria y para ello es necesario:

1. Identificar los peligros microbiolégicos asociados. (4 puntos)

2. Mencionar las posibles fuentes de contaminacién. (4 puntos)

3. Enumerar algunas de las estrategias a seguir para prevenir la contaminacién. (4 puntos)

4. Describir los pasos a seguir para la deteccion de Listeria monocytogenes por métodos
clasicos y moleculares. (4 puntos)
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5. Indicar algunas de las medidas de prevencién para el desarrollo adecuado del trabajo en un
laboratorio de bioseguridad con agentes patégenos. (4 puntos)

EJERCICIO 3

La revalorizacién de subproductos vegetales en las industrias de vegetales implica el
aprovechamiento de residuos de aquellos procesos industriales que pueden generar un valor
anadido, ya sea mediante su reintroduccién en la cadena de valor o la creacién de nuevos
productos o aplicaciones. En este caso practico se deben describir los compuestos con potencial
bioactividad, las técnicas analiticas para su extraccion y caracterizacién y las posibles aplicaciones
en el desarrollo de nuevos productos. En este caso practico se estudiara la revalorizacion de la piel
de naranja, como subproducto de la industria de los zumos de frutas, indicando los siguientes
aspectos:

1. Describa los tipos de compuestos bioactivos que se pueden obtener. (5 puntos)

2. Enumere las técnicas analiticas para la extraccion y purificaciéon de cada uno de los compuestos
bioactivos del apartado 1. (5 puntos)

3. Enumere las técnicas de caracterizacidon de dichos compuestos. (5 puntos)

4. Razone si este subproducto puede tener valor afiadido como prebidtico. (5 puntos)



