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	FECHA
	


	NOMBRE COMPLETO
	


	CARGO 
	




Lea detenidamente y marque la opción que considera correcta.

1. Se define Manipulador de alimentos como: “toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos”

	V
	

	F
	



2. Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar un riesgo para la salud pública: 

I. peligros físicos;
II. peligros biológicos 
III. peligros químicos.


	V
	

	F
	



3. Los peligros biológicos se pueden encontrar en:

I. El aire.
II. Las heridas infectadas.
III. Las moscas, cucarachas y roedores.
IV. La piel de animales.
V. Los utensilios contaminados.

	Solo I
	

	Solo II
	

	I, II y IV
	

	I, II, IV y V
	

	Todas las anteriores
	



4. Indique si estas alternativas son ejemplos de posibles fuentes de contaminación:

I. Estornudos sobre el alimento.
II. Tocar alimentos teniendo heridas en las manos el alimento.
III. Vectores, (ejemplo: moscas, cucarachas) sobre el alimento.
IV. Huevo contaminados con heces de gallina.


	Solo I
	

	Solo II
	

	I, II y IV
	

	I, II, IV y V
	

	Todas las anteriores
	



5. Como clasificamos los microorganismos 

	


	


	




6. Que necesitan los microorganismos para vivir 

	


	




7. Escribe al frente la temperatura deseada 

	Refrigeración
	


	Congelación 
	





8. Cuál es la temperatura que consideramos como zona de peligro 

	





9. Cuál es el microorganismo que contamina con mayor frecuencia las proteínas 

	




10. De los implementos de trabajo, cuál cree usted es el que más posee las condiciones para conducir contaminación a los alimentos, explique por que 


	





11. Escriba un ejemplo de contaminación cruzada 

	






12. Los Pasos a seguir, para lograr un correcto lavado de equipos son los siguientes 

I. Raspar residuos sólidos.
II. Lavar con agua y detergente.
III. Enjuagar con agua potable (Nunca reutilizar el agua usada).
IV. Desinfectar 
V. Secar al aire 

	V
	

	F
	



13. Como se preparan las siguientes soluciones desinfectantes 

a) Solución de hipoclorito de sodio al 5,25% para desinfección de utensilios y equipos
	






b) Solución de hipoclorito de sodio al 5,25% para desinfección de ambientes 
	







c) Solución de hipoclorito de sodio al 5,25% para desinfección de canastillas 

	






d) Solución de desinfectante orgánico para desinfección de frutas y verduras 

	






e) Solución de hipoclorito de sodio al 5,25% para frutas y verduras

	






f) Solución de hipoclorito de sodio al 5,25% para desinfección de neveras y cuartos fríos.
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