1. No es una función de la fase mecánica de la digestión:
· La humidificación por medio de la saliva.

· La hidrólisis enzimática.

· La propulsión de la masa alimenticia.

· La trituración.

· Todas las respuestas son correctas.
OPE Madrid 2005: El conjunto de procesos mediante los cuales, tras la ingesta del alimento, el ser vivo utiliza, transforma e incorpora a sus propias estructuras una serie de sustancias que recibe del mundo exterior, se denomina:

· Alimentación.

· Nutrición.

· Eliminación.

· Anabolismo.

Más de la mitad del peso seco de los frutos secos, como las almendras o las nueces, corresponde a:
· Lípidos.

· Proteínas.

· Hidratos de carbono.

· Proteínas e hidratos de carbono.

· Los frutos secos tienen un porcentaje muy similar de los tres nutrientes mencionados.
¿Cuál es la afirmación falsa en relación con los glúcidos?
· La fructosa, junto con la galactosa, forman la lactosa.

· Las células cerebrales, medulares y renales, así como los glóbulos rojos, en condiciones normales, sólo pueden utilizar glucosa.

· La reserva glucídica animal es el glucógeno, y la animal, el almidón.

· Las pectinas son un tipo de fibra que forma gelatinas y tiene propiedades astringentes en contacto con el oxígeno.

· Todo lo anterior es cierto.

En relación con el metabolismo de la glucosa, no es cierto que:
· Un porcentaje de la glucosa corporal se transforma en triglicéridos.

· La glucosa sanguínea es utilizada en los ciclos energéticos para la síntesis de ATP.

· La formación de glucosa a partir de los ácidos  grasos almacenados en el tejido adiposo se denomina glucogénesis.

· Los productos finales del catabolismo proteico son urea, creatinina y ácido úrico.

· Las respuestas b) y c) son falsas.
Según el equilibrio cualitativo, el número de raciones diarias de cada alimento que debe tomar una persona es:
· Lácteos = 2

· Carnes o equivalentes= 2

· Farináceos = de 3 a 5

· Verduras =2

· Todas las respuestas son correctas.

Los números de Atwater son :
· a)
La tasa de metabolismo basal.

· b) La acción dinámica específica.

· c) La cantidad de oxígeno que consume un mol de ATP.

· d) El valor energético de los nutrientes, redondeado.

· e) El cociente respiratorio.

Al ser quemado en el organismo como combustible metabólico:
· A) 1 gr de grasa produce 9 Calorías.

· B) 1 gr de proteínas produce 9 Calorías.

· C) 1 gr de carbohidratos produce 4 Calorías.

· D) A y C.

· E) Todas las respuestas anteriores son correctas.
La acción dinámica específica (ADE) es:
· El efecto térmico de los alimentos.

· La actividad metabólica de la parte magra del cuerpo.

· El calor producido por la combustión de los nutrientes.

· El aumento en la producción de calor después de una comida.

· Son correctas las respuestas a) y d).
OPE Pamplona 2002: Sobre las proteínas es cierto que:

· Su principal función es energética.

· Los aa. Esenciales deben ser aportados en la dieta.

· Los aa. No esenciales no pueden sintetizarse por vía endógena.

· No intervienen en la regulación del equilibrio hídrico del cuerpo.
¿Cuál es la afirmación falsa en relación con los glúcidos?
· La fructosa, junto con la galactosa, forman la lactosa.

· Las células cerebrales, medulares y renales, así como los glóbulos rojos, en condiciones normales, sólo pueden utilizar glucosa.

· La reserva glucídica animal es el glucógeno, y la animal, el almidón.

· Las pectinas son un tipo de fibra que forma gelatinas y tiene propiedades astringentes en contacto con el oxígeno.

· Todo lo anterior es cierto.

En relación con el metabolismo de la glucosa, no es cierto que:
· Un porcentaje de la glucosa corporal se transforma en triglicéridos.

· La glucosa sanguínea es utilizada en los ciclos energéticos para la síntesis de ATP.

· La formación de glucosa a partir de los ácidos  grasos almacenados en el tejido adiposo se denomina glucogénesis.

· Los productos finales del catabolismo proteico son urea, creatinina y ácido úrico.

· Las respuestas b) y c) son falsas.
La carencia de vitaminas produce determinados trastornos y patologías. Pero no es cierto que:
· La niacina participa en el anabolismo y catabolismo de los glúcidos, ácidos grasos y aminoácidos.

· Una carencia importante de niacina origina la pelagra, con dolor, disnea y deshidratación.

· La cianocobalamina es esencial para la síntesis de DNA y necesaria para la maduración de los eritrocitos.

· Las bacterias intestinales sintetizan la vitamina K en cantidades suficientes para cubrir las necesidades.

· Todas las respuestas son ciertas.
OPE País Vasco 1997: La cantidad de agua que ingerimos formando parte de los alimentos en una dieta equilibrada es de:

· 1.000 cc

· Inapreciable.

· 2.000 cc

· No se puede valorar.
Son beneficios obtenidos por la ingestión de fibra todos los siguientes, excepto uno:
· Aumento de la excreción intestinal de calcio.

· Prevención de hemorroides, diverticulosis de colon e IAM.

· Disminución de la velocidad de absorción intestinal de la glucosa.

· Aumento del peristaltismo.

· Todos ellos son beneficios de la fibra dietética.
En la dieta equilibrada del adulto debe encontrarse:
· Una relación entre proteínas animales y vegetales igual a 1.

· Un 30-50 % de energía proteica.

· Un 12-15 % de energía lipídica.

· Una relación de 2/3 de glúcidos solubles/glúcidos complejos.

· Una relación de 1/10 entre lípidos vegetales/lípidos animales.
OPE País Vasco 1996: Para realizar una dieta equilibrada, ¿Qué porcentaje aproximado de proteínas deben ingerirse diariamente?

· 32%

· 22%

· 12%

· 72%
Para la prevención de las neoplasias no aconsejaría a un paciente:
· Que aumente todo lo que pueda la vitamina A en su dieta, porque previene el cáncer de vejiga.

· Que aumente los cítricos en su alimentación habitual.

· Que haga ejercicio físico y practique técnicas de relajación.

· Que procure tomar cada día mayor cantidad de frutas y verduras.

· Que evite el exceso de proteínas.
Al administrar una dieta progresiva a un paciente hospitalario, observamos en la historia de enfermería que ha tolerado perfectamente la dieta semilíquida. ¿Qué dieta pediremos a cocina?
· De protección gastrointestinal.

· Basal.

· Blanda.

· Triturada.

· Ninguna respuesta es correcta.
Indique cuál de las siguientes afirmaciones no es correcta:
· Algunos peces pequeños que se comen con espina proporcionan calcio óseo.

· La clasificación de las carnes en blancas y rojas se realiza según su contenido en mioglobina.

· Son carnes grasas las de caballo y conejo.

· Los quesos maduros o curados tienen tres meses o más de fermentación.

· Todas las respuestas son correctas.
Los pacientes que sufren aterosclerosis, tienen limitados algunos alimentos. ¿Cuáles?
· a)
Carnes grasas.

· b)
Embutidos.

· c)
Leche entera.

· d) Queso graso.

· e) Todos.

A un paciente diagnosticado de HTA viene a la consulta de enfermería para que le expliquemos la dieta que debe seguir. La enfermera en primer lugar:
· Le dirá que lleve una dieta hiposódica.

· Que tiene prohibida la sal.

· Le hará una lista con todos los alimentos que no puede comer.

· Todas las respuestas son correctas.

· Ninguna respuesta es correcta.
OPE País Vasco 2002 ¿Qué alimentos deben restringir en la dieta los pacientes con ascitis?

· Verduras.

· Frutas.

· Legumbres.

· Alimentos que contengan sal.
OPE País Vasco 1998 - El índice de Quetelet indica:

· Masa corporal basada en la relación peso talla.

· Masa corporal basada en la relación dieta ejercicio físico

· Masa corporal basada en la relación edad dieta

· Masa corporal basada en la relación peso edad
La clasificación del peso del  individuo en relación  con un peso ideal se obtiene según la:
· Fórmula de Karretz.

· Fórmula de Lorentz.

· Fórmula de Mcburry.
· Fórmula de Spencer.
· Fórmula de Carter.
· Las complicaciones más habituales de la obesidad ginoide son :

a) Hiperlipemias, diabetes.

b) Deambulatorias, circulación de retorno.

c) Cardiovasculares

d) Hiperuricemias
En relación con el tratamiento nutricional de un paciente quemado, señale la respuesta correcta:
· Se aconsejan dietas hipercalóricas de hasta 5000 cal/ día.

· Se debe disminuir la proporción de líquidos.

· La dieta hiperproteica permite usar proteínas como fuente de energía.

· Las proteínas supondrán un 40% de las necesidades totales de energía.

· Todas las respuestas son ciertas.
OPE Pamplona 2006
· Los conservantes son un tipo de aditivo que sin constituir en sí mismo un alimento ni poseer valor nutritivo alguno, se agrega en mínimas cantidades y de forma intencionada a los alimentos con el objetivo de:

· Proteger a los alimentos de la oxidación.

· Impedir cambios de naturaleza química.

· Asegurar la estabilidad de los productos que contienen grasas y agua.

· Inhibir la proliferación de microorganismos y evitar la fermentación y la putrefacción.
