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A continuacion, encontrara 10 preguntas, cada una con un enunaado y cinco opciones ‘de respuesta

sefaladas con las letras a., b., c., d. y e. Marque sdélo una opcion.

1. Durante la manipulacién de alimentos, (qué
practicas higiénicas se deben tener?

a. Usar dotacion limpia.

b. Lavarse y desinfectarse las manos.
c. Usar redecilla o cofia.

d. No usar accesorios.
(e.Todas las anteriores.

2. Al servir alimentos se debe:
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b. Rascar la cabeza u otra parte del cuerpo.
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c. Mayor de 60° C.
d. Menor de -18° C (congelacion).
e. Mayor de 100° C.

5. Al diligenciar un formato de trazabilidad:

a. Se escribe la informacién al otro dia de la
operacion.

b. No es necesario firmar, ni poner €l nombre
ni el apellido del responsable.

c. Se escriben solo los datos que se
encuentren bien.
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reales y con letra clara.
e. Se escribe la informacion al terminar la
semana.

6. Si va a realizar lalimpieza y desinfeccion de




