CURSO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRUEBA PRÁCTICA
APELLIDOS Y NOMBRE:_________________________________________________________.            FECHA________________

1. RELACIONA
	1_____
	Clostridium botulinum
	A
	Sustancia tóxica cancerígena que se produce al combustionar aceites en exceso y por encima de los 180ºC

	2_____
	Anisakis
	B
	Grupo de bacterias fecales que indican falta de higiene en la manipulación o en los procesos

	3_____
	Salmonella
	C
	Resina tóxica que se encuentra en los plásticos blandos que provoca migración a los alimentos e interfiere a nivel endocrino en el organismo

	4_____
	Compuestos polares
	D
	Bacteria anaerobia que provoca toxina termorresistente que pude provocar parálisis pulmonar por su ingestión. 

	5_____
	Acrilamida
	E
	Bacteria patógena aerobia que se encuentra frecuentemente en aves y huevos.

	6_____
	Polietileno de Tereftalato
	F
	Sustancia tóxica cancerígena que se produce al combustionar hidratos de carbono en exceso y por encima de los 180ºC

	7_____
	Enterobacterias
	G
	Parásito de los pescados que supone un alto riesgo en caso de consumo de elaboraciones con pescado crudo. Ejemplo: ceviche



2. INDICA CUALES SON LOS 7 PRINCIPIOS DEL APPCC
	


	


	


	


	


	


	





3. VERDADERO / FALSO

1. La trazabilidad se subdivide en trazabilidad interna, trazabilidad externa: hacia adelante y hacia atrás (V / F)
2. El mercurio en los pescados es un ejemplo de lo que en seguridad alimentaria se denomina contaminación cruzada (V / F)
3. El uso de guantes es obligatorio e indicado en la manipulación aleatoria y constante de alimentos (V / F)
4. El segundo principio del APPCC es: establecer el Punto de Control Crítico (V / F)
5. La temperatura mínima necesaria para asegurar la eliminación de bacterias en alimentos y/o superficies es de + 55ºC (V / F)
