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	Preguntas de Examen


1. La contaminación microbiológica puede deberse a una mala manipulación durante la recepción del producto, o a las malas condiciones higiénicas o de temperatura durante la misma. 

a. Verdadero

b. Falso

2. La causas más comunes de la contaminación cruzada en alimentos crudos son:
a. Las manos y la indumentaria de trabajo del manipulador y la demora en la utilización del producto.

b. La falta de higiene del utillaje y de las superficies de trabajo.

c. Las contaminaciones cruzadas entre alimentos y el agua contaminada o hielo contaminado.

d. La contaminación por hablar, toser o estornudar sobre el producto.

e. Todas las anteriores son correctas.

3. Los tres tipos de contaminación durante la manipulación y la preparación de productos crudos son la microbiana, la física y la química.
a. Verdadero

b. Falso

4. El principal riesgo en la etapa de fritura es…

a. La contaminación microbiológica.

b. La sobreutilización de los aceites y el deterioro de los mismos.

c. La contaminación por parte del manipulador.

d. La contaminación por la espuma generada.

5. Durante el recalentamiento de un guiso es necesario que íntegramente alcance una temperatura de 70º C como mínimo.
a. Verdadero

b. Falso
6. Cuando elaboremos platos fríos que lleven productos vegetales, no es necesario que los lavemos ni les prestemos demasiada atención, puesto que éstos no son susceptibles de ser contaminados.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
a. Verdadero

b. Falso

7. A las salsas que lleven huevo es necesario añadir ácidos naturales. Estos ácidos actúan a modo de conservantes naturales.

a. Verdadero

b. Falso

8. La temperatura adecuada de refrigeración para prevenir la proliferación microbiana es:

a. Temperatura ambiente.

b. Entre 0 y 7º C

c. 3º C

d. 0º C

9. El proceso de descongelación de alimentos congelados ha de realizarse en la cámara refrigeradora o en el horno microondas.

a. Verdadero

b. Falso

10. Los documentos y registros requeridos en el plan de control de proveedores son:

a. El listado de proveedores y la identificación de los mismos.

b. El registro de recepción de los lotes de materias primas y el registro de incidencias y medidas correctoras.

c. Todas las anteriores son correctas.
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