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jcantrara 14 preguntas de seleccibn maltiple, marque eon

Ertimatn Aprendiz. 3 Continuacin, wsted ef
se aprucha con 10 respucstas correetas

una X ia res paesta que sea correcta El presente cuesianane

1. En caso de padecer vamito y /o diarrea, el manipulador de allmentos debe:
#) Tamar alghn medicamento y seguir trabajandn con normaslidad a no ser que nos re sulte imposible

acuir 4l médica € informar al respansable de 1s empresa acerca del problema que presenta a fin de

i namipular alimentos

) Cumuniearin al respansable y wmar slgin medicaments para seguir trabajando con alimentns
2. Respectaala ropade trabajo del manipulador de alimentos:

a) B ot no impoita, la dnica indicacion es que eaté limpia y huela rica,

1) 5 estamos himpios y aseados también podemos utilizar ropa normal de salir de cualquier color

4(!»1,- ener uso erdusive, ser de muda diaria y de color elaro para detectar sucledad

3. Entre los alimentos mas involucrados en 1a Salmonelfa podemos destacar:
3) Solo las fruts
Y Carne cruda, huevos, frutas y verduras
¢} Todos los slimentos, Helados y Postees
4. Se considers contaminacion cruzada
a) Cartar con un cuchillo tomates y luego embutido
b) Almacenar lechugas y came gulsada juntos y en la misma cimara
¢) Cortar en una Libls vegetales y despuds carne
4ﬂndu lo anterior es clerto
5. ,Qué es un Alimento Inocuo?
3) Alimenta que necesits baja temperatura para su conservacion
b) Alimento que se ha alterada por efecto de 1a naturaleza
*Ahmrnm apto para el consumo humane.
d) Alimento copia de otra alimento de diferentes caracterfsticas

“Los errores NO son fracasos, son seial de que lo estamos intentando”
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Estimada Aprendiz, a Continuacidn, usted encontrara 14 preguntas de seleccion maltiple, marque con
unia X la respucsta que sea carrecta. El presente cuestionario se aprueha con 10 respuestas correctas.

1. Encaso de padecer vamita y/o dlarres, el manipulador de alimentos debe:
a) Tomar algn medicamento y seguir trabajando con normalidad a no ser que nos resulte Imposible
) Acudir al médico ¢ informar al responsable de la empresa acerca del problema que presenta 3 fin de

no manipular alimentos

¢} Comunieario a) ble y tomar alg para seguir con
2. Respecto ala ropa de trabajo del manipulador de alimentos:

3) £ enlor no Importa, 1 dnica indicacién es que esté limpia y huela rico,

bj Si estamos limpias y aseados también podemos utilizar ropa narmal de salir de cualquier colar

A Debe tener uso exclusivo, ser de muda diaria y de color elaro para detectar suciedad,

4. Entrelos mis enla 1l destacar:

) Salo Jas fruta
) Carne cruda, huevos, frutas y verduras
¢) Tudos los amentos, Helados y Postres
4. Se considera contaminacion cruzada:
a) Cortar con un cuchillo tomates y luego embutido.
b) Almacenar lechugas ¥ carne gulsada juntosy en la misma cimara.
¢) Cortar en una tabla vegetales y desputs carne
o) Todo lu anterior es clerto
5. ;Quées un Alimento Inocuo?
a) Alimento que necesita baja temperatura pari su conservacion,
b) Alimento que se ha alterado por efecto de la naturaleza
4 Alimento apto para el consumo humano.
d) Alimente copia de otro alimento de diferentes caracterfsticas

“Los errares NO son fracasos, son seial de que lo estamos intentando”
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G usted 14 P e
una X Ia respuesta que sea correcta. €l presente rio 5 aprueba.con 10 maltigle, marque con

1. Encaso de padecer vomito y /o diarrea, el manipulador de alimentos debe:

) Tomar algan med; y seguir anoser i

PR Acudir al médica e Informar al ble de la
A foiks ddka ekl responsal & 1a em presa acerca del problema que presenta a fin de

G rloal ble y tomar algtn

para seguir trabajande con alimentos.
2. Respecto ala ropa de trabajo del manipulador de alimentos:
a) El color no imparta, la Gnica indicacidn es que esté limpia y huela rica,
b) Si estamos limplos y aseados también podemos utilizar ropa normal de salir de cualquier color.
5¢] Debe tener uso exclusivo, ser de muda diaria y de color clara para detectar suciedad.
3. Entrelos alimentos més involucrados en la Salmonella podemos destacar:
a) Solo las fruta.
) Carne cruda, huevos, frutas y verduras.
) Todos los alimentos, Helados y Postres.
4. Se d

a) Cortar con chill yluego

b) Almacenar lechugas y carne guisada juntos y en la misma cimara.
€) Cortar en una tabla vegetales y después carne.
28 Todo lo anterior es cierto.
5. (Quées un Alimento Inocuo?
) Alimento que necesita haja temperatura para su conservacin.
b) Alimento que se ha alterado por efecto de la naturalezs.
PQAlmento apto para ¢l consumo humane.

d) Alimento copla de otro ali de difer

“Los errores NO son fracasos, son senal de que [o estamos intentando” N
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