
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. 
 (
EXAMEN 4
)

 (
Nombre:
 
  Apellidos:                                         
DNI:          
Expte
:            
             
  
 Acción:                      
Curso:
Denominación curso:
)	
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MD010000111100011110101 (
Firma:
Fecha:
)

Las temperaturas reglamentarias de conservación de las comidas preparadas será: 
Menor o igual a 4º C si se conservan más de 24 horas
Menor o igual a 8º C si se conservan congeladas
Las respuestas a y b son correctas
Las respuestas a y b son incorrectas
Si se mide la temperatura de los alimentos en las neveras o en las cámaras frigoríficas conviene medir la de los alimentos colocados en las partes menos frías
Verdadero
Falso
Respecto a la recepción de materias primas, ¿Qué se puede hacer para evitar los peligros?
Que esté inscrito en el Registro General Sanitario de alimentos 
Que los vehículos de transporte que emplea sean conformes a los modelos homologados para el transporte de mercancías perecederas
Que en su establecimiento se lleve a cabo un programa de autocontrol
Todas las respuestas anteriores son correctas
En el envasado al vacío, ¿Qué se puede hacer para evitar los peligros que se pueden presentar?
Mantener siempre los alimentos envasados al vacío a temperaturas de refrigeración, lo más bajas posibles o de congelación
Etiquetar los envases utilizados anotando la denominación del productor y fecha de envasado
Envasar alimentos frescos, no con síntomas de alteración o que hayan rebasado su fecha de consumo
Todas las respuestas anteriores son correctas
Entre los principios del APPCC, el análisis de peligros consiste en: 
Determinar en qué fases o etapas del proceso podemos aplicar medidas preventivas que eliminen o minimicen los peligros identificados
Determinar el sistema que vamos a emplear para saber si en un PCC el proceso va bien o va mal
Identificar en las distintas fases o etapas por las que atraviesan los alimentos, desde que se reciben hasta que se sirven, que peligros para la seguridad pueden presentarse. 



¿Qué es el APPCC?
Es un sistema de autocontrol que deben llevar a cabo los responsables de las empresas alimentarias
Es un sistema cuyos principios han sido adoptados a nivel internacional por la comisión del Codex Alimentarius
Es un sistema de autocontrol que se basa en la aplicación de medidas preventivas en unas fases o etapas concretas, para evitar la aparición de los peligros microbiológicos
Todas las respuestas anteriores son correctas
Si los alimentos vienen envasados en envases cuya cara mayor tenga una superficie inferior a 10cm2 , solo será obligatorio indicar: 
Denominación de venta, cantidad neta y fecha de consumo
Fecha de consumo
Nombre, razón social, país de origen
Cantidad neta y lote
La anorexia nerviosa se podría definir como la pérdida significativa de peso, y los síntomas son: vómitos auto provocados, purgas intestinales autoprovocadas, ejercicio excesivo, consumo de fármacos diuréticos, unido a una distorsión de la imagen corporal: 
Verdadero
Falso
La causa de los llamados trastornos del comportamiento alimentario es: 
Bio-psico-social
Biológico
Social 
Las complicaciones médicas de las TCA son cardiovasculares, neuropatías, complicaciones endocrinas, pulmonares y gastrointestinales
Verdadero
Falso


