




INSTRUCCIONES GENERALES Y VALORACIÓN
Estructura de la prueba: la prueba se compone de 10 preguntas con  varias opciones de respuesta, entre las cuales sólo hay una  válida. Las respuestas deben cumplimentarse en la tabla que se encuentra en el pie de página.

Puntuación: la calificación máxima será de 10 puntos. Cada pregunta correcta se puntuará con 1 punto.
Normas de cumplimentación: utilizar bolígrafo de tinta azul y firmar en el campo destinado para ello. 

1. Debemos lavarnos las manos
a. Después de manipular basura y dinero
b. Después de manipular alimentos crudos
c. Antes de iniciar el trabajo
d. Todas las respuestas son correctas
2.  Cuál de las siguientes no sería una buena práctica en la manipulación de alimentos
a. Llevar la ropa de trabajo adecuado
b. No utilizar joyas ni objetos personales al manipular alimentos
c. Trabajar con zapatos de calle limpios
d. Evitar gestos como rascarse la cabeza o tocarse la nariz
3. El proceso por el que se reduce o elimina el número de bacterias existentes en utensilios, equipos y superficies hasta valores seguros que eviten la contaminación de los alimentos se denomina
a. Desinfección
b. Limpieza
c. Esterilización 
d. Aclarado 
4. En la limpieza el suelo se debe barrer siempre en seco
a. Verdadero
b. Falso
5. Señala la opción falsa en relación al uso de la lejía en la desinfección
a. La lejía es corrosiva
b. Pierde eficacia en presencia de materia orgánica
c. El efecto de la lejía es inmediato
d. Hay que diluirla en agua fría


6. Para una correcta desinfección antes debemos haber hecho una correcta limpieza
a. Verdadero
b. Falso
7. El Plan Nacional de Residuos indica que los residuos orgánicos deben tirarse en el
a. Contenedor verde
b. Contenedor azul
c. Contenedor gris o marrón
d. Contenedor amarillo
8. Cuál de las siguientes medidas se considera activa frente al control de plagas
a. Usar rejillas de malla en todas las ventanas
b. Mantener los cubos de basura siempre tapados
c. Usar portacebos
d. Evitar las zonas de humedad o encharcamiento de agua o líquidos
9. Los PCC son 
a. Puntos de Calidad Crítica
b. Puntos Críticos de Control
c. Puntos de Consumo Críticos
d. Puntos Calientes de Control
10. El sistema APPCC permite identificar peligros específicos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos
a. Verdadero
b. Falso
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