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1. Se denomina alimento potencialmente peligroso al que se enfría rápidamente.

a. Verdadero

b. Falso

2. Un sistema de registros actualizado y correctamente implantado en su establecimiento…..

a. Evitará sanciones por parte de los organismos públicos.
b. Permitirá  aplicar los sistemas de control de las grandes empresas.
c. Representa un trabajo añadido e innecesario.
d. Permitirá comprobar que se aplican las medidas de control previstas en el programa de APPCC.

3. Las características organolépticas son aquellas propiedades del alimento que se aprecian mediante análisis microscópicos.

a. Verdadero

b. Falso

4. ¿De quién es la responsabilidad de tener alimentos seguros en el mercado?

a. De quien los comercializa.

b. De las Administraciones Públicas competentes.

c. De quienes intervienen en el proceso de fabricación y distribución.

d. De quienes intervienen en el proceso de fabricación, distribución y venta.
5. Los anisakis son unos parásitos transmisibles al consumidor y frecuentes en….

a. Pescado Fresco.

b. La carne de cerdo.

c. Los huevos y la mayonesa.

d. Las frutas.

6. ¿Dónde se desarrollan mejor las bacterias?

a. En un alimento descongelado y que vuelve a ser congelado.

b. En la piel de la fruta, sobre el pan,….

c. En todos los alimentos se desarrollan con la misma facilidad, excepto si están congelados.

d. Ninguna de las respuestas anteriores es correcta.

7. ¿En qué momento existe  peligro de que se contamine un alimento en la cadena alimentaria?

a. En los supermercados.

b. Al aire libre.

c. En cualquier momento de la producción, almacenamiento, elaboración y venta.

d. En las fábricas dónde se transforma.

8. ¿Cómo se comprueba si la limpieza del establecimiento se realiza correctamente?

a. Volviendo a limpiar por si acaso.

b. Pasando el dedo por las superficies que se han limpiado.

c. Realizando controles analíticos de la flora microbiana y cubriendo los registros del plan de limpieza.

d. Ninguna de las respuestas anteriores es correcta.

9. El sistema de APPCC es un sistema de seguridad alimentaria  que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

a. Verdadero

b. Falso

10. La Uperización (de la leche UHT) consiste en un tratamiento térmico superior de unos 140º C, durante unos minutos.

a. Verdadero

b. Falso
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