




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. Para evitar la contaminación cruzada:
a.  Se utilizarán trapos
b.  No se prepararán en la misma zona alimentos crudos y cocinados
c.  Se colocarán cajas sobre las mesas de trabajo
2.  Una contaminación producida por la presencia de un medicamento, o restos del detergente se denomina:
a.  Contaminación biológica
b.  Contaminación física
c.  Contaminación química
3.  ¿Cuáles de los siguientes factores influyen en el crecimiento de los microorganismos?
a.  Únicamente influye la temperatura, por eso con mantener los alimentos a una temperatura adecuada se conservan sin problemas.
b.  Presencia de agua, temperatura, pH, oxígeno
c.  Presencia de barreras de protección
d.  Las respuestas b y c son verdaderas
4.  La congelación destruye y elimina todos los microorganismos existentes en el alimento.
a.  Verdadero
b.  Falso
5. ¿Por qué es peligroso toser, comer… encima de los alimentos que se manipulan?
a.  Porque hace mal efecto ante el público
b.  Porque las gotitas de saliva pueden llevar gérmenes y contaminar los alimentos
c.  No tiene importancia sanitaria


6.  Un desinfectante sirve para…
a.  Ayuda a eliminar la grasa
b.  Matar todas las bacterias patógenas
c.  Reducir el número de bacterias nocivas hasta un nivel seguro
7.  ¿Cuál es la temperatura óptima para el desarrollo de la mayoría de los gérmenes en los alimentos?
a.  Menos de 4 ºC
b.  Alrededor de 36 ºC
c.  Unos 90 ºC
8.  El manipulador de alimentos:
a.  No debe masticar chicle 
b.  No debería llevar objetos personales como relojes, anillos, pulseras
c.  No debe llevar las uñas pintadas.
d.  Todas las anteriores son correctas
9.  Si un manipulador de alimentos sufre una enfermedad con  algún síntoma de diarrea y manipula alimentos no envasados:
a. No debe comentarlo, no es importante avisarlo.

b. Se lo comentaré a los compañeros.
c. Esas cosas me ocurren de vez en cuando y no tiene importancia
d.  Debo decirlo al encargado para que él actúe en consecuencia
10.  ¿Qué características deben tener la higiene de los locales? Señala la incorrecta.
a.  Deben ser locales bien ventilados para evitar que la temperatura y la humedad sean altas.
b.  Se necesita iluminación natural y artificial suficiente.
c.  Deberán contar con lavabos o fregaderos de accionamiento manual.
d.  Las ventanas estarán protegidas con mallas mosquiteras para evitar la entrada de insecto u otros animales.
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