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	EXAMEN DEL ALUMNO

	Nombre
	     

	Apellidos
	     

	DNI
	     

	Acción Formativa
	MANIPULADOR DE ALIMENTOS. SECTOR HOSTELERÍA

	Código
	     

	Calificación
	     


	Preguntas de Examen


1. ¿Qué significa la frase “De la granja a la mesa”?

a. Que para los alimentos es necesario un transporte rápido.

b. Una visión integral de la cadena alimentaria, desde la producción hasta el consumo.

c. Que el alimento es de origen casero, no industrial.

d. Un argumento a favor de la agricultura ecológica.
2. La cámara de congelados deberá estar…

a. Por debajo de los 0º C

b. Entre los 0ºC y ‐18ºC

c. A ‐18ºC o menos

d. Las opciones a y c son correctas

3. El manual de autocontrol debe revisarse…

a. Todos los meses

b. Periódicamente

c. Sólo si hay cambio de actividad

d. Cada 2 años

4. La mayonesa es especialmente peligrosa porque…

a. Está elaborada a base de huevos crudos

b. La acidez del vinagre facilita su contaminación

c. Aumenta el colesterol malo

d. Está sin cocinar

5. Los chorizos caseros suelen ser más seguros que los procedentes de fábrica…

a. Porque no llevan ningún aditivo

b. Ya que tienen menos tocino

c. No es cierto que sean más seguros

d. Son tan seguros uno como el otro, siempre que estén curados

6. Actualmente, el carné de manipulador no caduca y sirve para toda la vida

a. Verdadero

b. Falso

7. Los anisakis son unos parásitos transmisibles al consumidor y frecuentes en…

a. La carne de cerdo

b. Los huevos y la mayonesa

c. Pescado fresco

d. Todas las opciones anteriores son correctas

8. Todos los manipuladores de alimentos representan un riesgo semejante y deben guardar siempre las mismas precauciones, sea cual sea su actividad.

a. Verdadero

b. Falso
9. El responsable de la seguridad alimentaria de los productos que se elaboran es el explotador de la empresa alimentaria y, para ello, debe recurrir a la implantación de sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico y de las guías de prácticas correctas de higiene.

a. Verdadero

b. Falso

10. La formación recibida en este curso le permitirá trabajar en cualquier establecimiento de alimentación.

a. Verdadero

b. Falso
11. ¿La congelación permite aprovechar un pescado que empieza a estar en mal estado?

a. Sí, pero sólo durante los primeros días

b. Sí, porque la congelación mata todos los gérmenes que pueda tener

c. No, de ninguna manera

d. Depende de la especie de pescado

12. La intoxicación por salmonela suele estar relacionada con…

a. Huevos y carne de aves

b. Hígado, riñones y otras vísceras

c. Pescados

d. Frutas no refrigeradas
13. Si al cocinar un alimento se superan los 65ºC durante más de 2 minutos, ya no existe ningún peligro de contaminación durante 2 ó 3 días.

a. Verdadero

b. Falso

14. Los cubos de basura de la cocina deben estar cerrados…

a. Cuando estén llenos, para evitar el mal olor

b. En todo momento, para impedir contaminaciones, moscas…

c. Cuando se esté cocinando, para evitar contaminaciones cruzadas con las comidas

d. Sólo cuando no estén llenos

15. Los principales problemas microbiológicos que deben prevenir los establecimientos de restauración…

a. La multiplicación de los microorganismos por procedimientos incorrectos de conservación

b. La contaminación cruzada por contacto de alimentos con superficies sucias u otros alimentos contaminados

c. La contaminación por actividades inadecuadas de los manipuladores

d. Todas las opciones anteriores son correctas

16. Si un manipulador sospecha de la existencia de ratones en los almacenes…

a. Colocará varios cebos de veneno junto a los alimentos

b. Contratará a una empresa especializada para que aplique un tratamiento raticida

c. Dejará allí un gato durante varios días

d. Podrá utilizar cualquiera de los 3 métodos anteriormente citados

17. Si al recibir la mercancía comprueba que está en mal estado…

a. La rechaza

b. La congela para prepararla después de varios días

c. La manda analizar y espera a tener los resultados antes de cocinarla o destruirla

d. Todas las opciones anteriores son incorrectas

18. En el almacén de alimentos sin frío pueden guardarse también los productos de limpieza siempre que los primeros estén envasados

a. Verdadero

b. Falso

19. Un alimento está contaminado cuando…

a. Contiene gérmenes patógenos

b. No está envasado en un recipiente hermético y estéril

c. Contiene aditivos

d. Presenta las 3 características anteriores

20. Todos los utensilios que entran en contacto con los alimentos

a. Deben estar perfectamente limpios

b. Tienen que estar limpios si se utilizan para manipular carne o pescado

c. Han de estar limpios en el caso de que se utilicen para comidas ya cocinadas

d. Todas las opciones anteriores son correctas

Firma del alumno:
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