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A continuacion, encontrard 10 preguntas, cadaunadmmemndadoyuncoomonasderasmesta )
sefialadas con las lefras a., b, c., d. y 8. Marque s6lo una opcién.

1. Durante la manipulacién de alimentos, ;qué
précticas higiénicas se deben tener?

a. Usar dotacion limpia.
b. Lavarse y desinfectarse las manos.
¢. Usar redecilla o cofia.
d. No usar accesorios.
quas las anieriores,

2. Al servir alimentos se debe:

@Evitar manajar dinero y servir alimentos.
b. Rascar la ¢abeza u otra parte del cuerpo.
¢. Tomarlos cubigrtos por el mango.

d. Conversar sobre los alimentos.
e. Mascar chicle.

3. En la etapa de aimacenamiento de
alimentos sa debe: .

a. Asegurar que Jos cuaros de
almacenamiento. tengan la capacidad
b. Asegurar que los cuarios de
almacenamiento estén limpios y ordenados.

¢. Se aplica "primero en entrar, primero en

salir”. ,
d. Se aplica control de temperatura,
odaslasanteriores.

4. ; Cudl es el rango de temperatura donde los

alimentos (de mayor riesgo) estdn én peligro
" por crecimiento de microorganismos?

2. Menor de 4° C.
4y60°C.

¢. Mayor de 60° C.

d. Menor de -18° C (congelacion).
o. Mayor de 100° C.

5. Al diligenciar un formato de trazabilidad:
3. Se escribe la informacidn al otro dia de ta

operacion.
b. No es necesario firmar, ni poner el nombre

_ ni el apellido del responsable.

¢. Se escriben solo los datos que se

encuentren bien. _
Se escriben todos los datos completos,

reales y con lefra clara.

e. Se escribe la informacion al terminar la

semana,

6. Si va a realizar lalimpieza y desinfeccién de
un equipo y no sabe como hacerlo, Usted:

a. Lo deja sucio.

b. Realiza la actividad como usted cree.

¢. Espera a que otro compailero venga y lo
lave,

@Le pide a algh,ien o usted mismo ingrésa a

F1 para descargar el instructivo de limpleza y
desinfeccidn y realiza ia kmpieza como este lo
indica.

e Lollmpia al olrodia :



