[image: image1.emf] 


[image: image2.jpg]fem&"ﬁ 1999 . 2009

‘generamos conocimiento





[image: image3.png]Fundacién Tripartita
Ak L romwAcioN £ ot uto





1.- Cómo norma general, no se deberá evitar la entrada de cualquier extraño en las dependencias del establecimiento.

a. Verdadero

b. Falso

2. La mayoría de intoxicaciones alimentarias no se deben a  accidentes imprevisibles, sino a que no se toman las precauciones suficientes.

a. Verdadero

b. Falso

3. Señale cuál de las siguientes afirmaciones es verdadera:

a. El contenido de la formación de un manipulador de alimentos se ajustará a su actividad laboral.

b. Los programas de formación son intercambiables entre empresas.

c. Si se utilizan guantes no es necesario lavarse las manos.

d. El manipulador puede utilizar toallas no desechables para secarse las manos.

4. Un proveedor le ofrece unas morcillas caseras, a buen precio, ¿qué haría?

a. Pedirle una factura.

b. Comprarlas.

c. Probarlas y anotar la fecha de recepción  de las mismas.

d. Rechazarlas

5. Señale cuál de las siguientes afirmaciones es verdadera:

a. Solo los productos congelados deben conservarse a temperaturas reguladas.

b. Debe mantenerse la cadena de frío desde el fabricante hasta la entrega en el establecimiento.

c. Es suficiente con que el proveedor nos asegure que el producto viene en condiciones adecuadas.

d.  Todos los productos deben conservarse a temperaturas reguladas.

6. En el caso de conservar productos refrigerados, deberán garantizarse temperaturas de 0 a 8º C:

a. Verdadero

b. Falso

7. El Real Decreto 1376/2003 regula las actividades de:

a. Pescadería y charcutería.

b. Carnicería y frutería.

c. Carnicería, pescadería y frutería.

d. Carnicería, salchichería y charcutería.

8.  El hielo utilizado para mantener  todo el espesor  de los pescados y mariscos debe ser elaborado con:

a. Agua no potable, con o sin sal.

b. Agua mineral sin sal.

c. Agua potable, con o sin sal.

d. Agua potable con sal.

9.  Se prohíbe colocar carteles indicadores de precios, calidades o de cualquier otro tipo provistos de pinchos clavados en las carnes o derivados.

a. Verdadero

b. Falso

10. Para congelar productos alimenticios dispondrán de un equipo que permita una congelación rápidas de 0 a 10º C en menos de:

a. Una hora.

b. Tres horas.

c. Dos horas

d. Dos horas y media.
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