Guia de Estudio # 1 Refrigerados y No Refrigerados
1. ¢Cual es el objetivo principal de la industria hortofruticola al transformar materias
primas?
A. Aumentar la vida util y garantizar la inocuidad alimentaria.
B. Reducir el valor comercial para hacer los productos mas accesibles.
C. Sustituir el consumo de frutas y hortalizas frescas.

D. Eliminar por completo el uso de aditivos quimicos.

2. ;Coémo se define técnicamente a la 'Maquinaria' dentro de una planta de
procesamiento?

. Recipientes estaticos que no requieren fuentes de energia externa.

A

B. Dispositivos disefiados exclusivamente para medir parametros fisicos.

C. Conjunto de maquinas de gran tamafio que funcionan con energia para procesos complejos.
D

. Utensilios manuales utilizados para facilitar tareas especificas.+

Un termémetro digital utilizado en una marmita se clasifica como:
. Instrumento.

3
A
B. Equipo.
C. Herramienta.
D

. Maquinaria.

4, ;Cual es la funcion principal de una mesa de seleccion en las operaciones
preliminares?

. Medir el peso neto de la materia prima recibida.

A
B. Eliminar contaminantes quimicos mediante aspersion.
C. Retirar la cascara mediante abrasion mecanica.

D

. Clasificar manualmente el producto segin color, tamafio o defectos.

5. En una despulpadora industrial, ; qué componente es responsable de separar la pulpa
de los residuos sélidos?

A. Un sistema de inyeccion de vapor.

B. Un quemador de gas inferior.

C. Un sistema de tamiz.

D. Una cuchilla de acero inoxidable de alta velocidad.

6. ;Que ventaja ofrece el uso de una marmita en la elaboracion de mermeladas?
A. Permite un control de temperatura y un mezclado uniforme.

B. Reduce el tamafio de las particulas de fruta mediante corte.

C. Elimina la necesidad de realizar un sellado hermético posterior.

D. Realiza la separacion automatica de semillas por densidad.
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7. Para garantizar la seguridad microbiologica en muchos productos hortofruticolas, ¢ qué
valor de PH se considera el limite critico de seguridad?

A. Inferior a 4.5

B. Superiora 7.0

C. Entre 8.0 y 10.0
D. Exactamente 14.0

8.;Qué funcién cumple un sistema CIP (Cleaning In Place) en una planta industrial?
A. Control del flujo de materia prima en la recepcion.

B. Pelado quimico de frutas mediante inmersion.

C. Calibracién automatica de balanzas y termometros.

D. Limpieza y desinfeccion de equipos sin necesidad de desmontarlos.

8. ¢Cual es el proposito de utilizar 'soluciones buffer’ en el laboratorio de control de
calidad?

A. Verificar la presion de vacio en los envases sellados.

B. Ajustar el sabor dcido del producto final en la marmita.
C. Calibrar los -metros para asegurar mediciones exactas.
D. Desinfectar las superficies de contacto con el alimento.

9. En la clasificacion de equipos, ;qué diferencia a la produccién industrial de la
semiartesanal?

A. La produccion industrial es continua y tiene una alta automatizacion.

B. Los equipos industriales son de menor costo inicial.

C. El equipo semiartesanal siempre garantiza mayor inocuidad.

D. La produccion semiartesanal no requiere el uso de instrumentos de medicion.

10.Se define como 'Procedimiento para verificar y ajustar la precision de un instrumento':
A. Higienizacion.

B. Mantenimiento preventivo.

C. Calibracidn.

D. Estandarizacion.

11.Dentro del flujo productivo, ¢ por qué es critico el orden légico de los equipos?
A. Para eliminar la necesidad de realizar controles de calidad intermedios.

B. Para reducir el consumo de energia eléctrica de la planta.

C. Para evitar la contaminacion cruzada y mejorar la eficiencia.

D. Para permitir que operarios sin capacitacion manejen la maquinaria.

12.;Cual de los siguientes es un ejemplo de 'Herramienta' en el procesamiento de frutas?
A. Licuadora industrial.

B. Cuchillos de acero inoxidable.

C. Balanza granataria.

D. Caldera de vapor.
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13.En el esquema de una despulpadora, ;cual es el orden correcto de los componentes?
A. Salida de residuos tamiz tolva de entrada.

B. Tanque de desinfeccion tolva selladora.

C. Tolva de entrada sistema de tamiz salida de pulpa.

D. Marmita tamiz tolva de entrada.

14.; Qué instrumento se utiliza especificamente para calibrar una balanza industrial?
A. Termoémetro patron.

B. Solucion buffer.

C. Cintas métricas certificadas.

D. Pesas patron.

15. ¢ Qué significa el término ‘Inocuidad’ mencionado en la introduccion del texto?A.
A. Capacidad de un equipo para producir grandes voliimenes.

B. Garantia de que el alimento no cause dafio al consumidor.

C. Grado de dulzor medido en grados Brix.

D. Velocidad con la que se procesa la materia prima.

16.En el contexto de higienizacion, ;qué diferencia a la limpieza de la desinfeccion?
A. La limpieza usa solo calor y la desinfeccién usa solo quimicos.

B. La limpieza elimina suciedad visible y la desinfecciéon elimina microorganismos.

C. La desinfeccidon es opcional si la limpieza se hace con hidrolavadoras.

D. No existe diferencia; son términos sinonimos en la industria.

17.¢Cual es la funcion de una clasificadora por tamano o calibre?

A. Contar el niimero de unidades recibidas en el lote.

B. Separar productos utilizando rodillos o cribas segtin sus dimensiones fisicas.
C. Eliminar las cascaras mediante un sistema de vacio.

D. Medir el contenido de azicar de cada fruta de forma individual.

18.Un pH de 2.0 en una pulpa de fruta indica que el producto es:
A. Neutro.

B. Alcalino o basico.

C. Altamente acido.

D. Inseguro por falta de acidez.

19.;Qué equipo se encarga de cerrar herméticamente los envases para prolongar la vida
util?

A. Molino.

B. Marmita.

C. Despulpadora.

D. Selladora.
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20.En el glosario, se define '‘BPM' como:
A. Bajas Pérdidas de Materia.

B. Balance de Procesamiento Mecanico.

C. Buenas Practicas de Manufactura.

D. Base de Produccion Masiva.

21.;Cual es la funcién de una 'peladora mecanica' por abrasion?
A. Inyectar agua a presion para desprender suciedad pesada.

B. Separar el corazon de las manzanas mediante un cilindro hueco.

C. Cortar la fruta en rodajas uniformes para deshidratado.

D. Retirar la cascara mediante el roce con superficies rugosas.

22.;Que caracteristica define a un equipo industrial como de 'Producciéon Continua'?
A. Solo funciona durante las horas de mayor intensidad solar.

B. Depende totalmente de la velocidad del operario manual.

C. Requiere ser apagado y limpiado después de procesar cada unidad.

D. Mantiene el flujo de producto sin interrupciones durante largos periodos.

23.;Qué componente de higienizacién se utiliza para eliminar suciedad dificil mediante
agua a alta presiéon?

A. Tanques de inmersion.

B. Sistemas de aire comprimido.
C. Cepillos manuales.

D. Hidrolavadoras.

24.En la integracion de equipos, ;por qué la peladora se considera una operacion
preliminar?

A. Porque es la primera maquina que toca la fruta al llegar del campo.

B. Porque prepara la materia prima antes de la transformacion principal.
C. Porque es el equipo que mas energia consume en la planta.

D. Porque garantiza que el producto ya esté listo para el consumo final.
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