




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. La colocación de los productos en las cámaras de refrigeración se harán en el siguiente orden (de arriba abajo)
a. Verduras y frutas/alimentos elaborados/pollos y caza/ carnes y pescados
b. Pollos y caza/carnes y pescados/verduras y frutas/alimentos elaborados
c. Alimentos elaborados/verduras y frutas/pollos y caza/ carnes y pescados
d. Alimentos elaborados/verduras y frutas/ carnes y pescados/ pollos y caza
2.  Las muestras testigo identificadas y fechadas se guardaran en refrigeración durante 
a. Legalmente se exige un mínimo de quince días
b. Legalmente se exige un mínimo de un día
c. Legalmente se exige un mínimo de siete días

d. Legalmente se exige un mínimo de dos días
3. Nunca se deben manipular productos crudos y cocinados en la misma zona
a. Verdadero
b. Falso 
4. Los productos a utilizar para preparar platos fríos se sacarán de las cámaras con la menor antelación posible a la preparación y al consumo y tras su preparación y hasta su uso, se conservarán a temperatura comprendida entre +1 y +4 °C
a. Verdadero

b. Falso 
5. Se recomienda el uso de máquinas de secado de manos por aire en locales de manipulación de alimentos
a. Verdadero

b. Falso 


6. Se consideran ingredientes crudos potencialmente peligrosos
a. Carne de ave
b. Pescado
c. Huevos
d. Todas las respuestas son correctas
7. Los pinchos, raciones, comidas,…deben exponerse siempre protegidos del público mediante vitrinas o, al menos, envueltos en film de plástico transparente
a. Verdadero

b. Falso 
8. En las industrias dedicadas al despiece, troceado, fileteado y envasado de los productos de la pesca congelados y ahumados, se mantendrá, en las salas donde se lleven a cabo estas operaciones, una temperatura ambiental no superior a 16 °C
a. Verdadero

b. Falso 
9. Durante el transporte de productos de pescado congelado se debe garantizar que la temperatura durante el transporte no se incremente 
a. La temperatura debe ser siempre la misma 

b. En más de 5°C

c. En más de 3°C

d. Ninguna respuesta es correcta
10. Se prohíbe el transporte de productos de pesca con otros productos alimenticios
a. Verdadero

b. Falso 
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