(Spanish)
Oficina Ejecutiva de Asuntos del Adulto Mayor e Independencia de Massachusetts
 (Executive Office of Aging & Independence)
Programa de Nutrición
(Nutrition Program)
Examen de capacitación de seguridad de los alimentos
____________________________________________________________________
Nombre:

Fecha:
Encierre en un círculo la respuesta correcta:
1. Use un cepillo para frotar los vegetales duros.

a. VERDADERO
b. FALSO

2. Los clientes se pueden llevar a casa la fruta fresca del lugar donde se preparan los alimentos.

a. VERDADERO
b. FALSO

3. Se debe llamar al director de Nutrición si los alimentos no llegan con la temperatura adecuada.

a. VERDADERO
b. FALSO

4. Las superficies donde se preparan los alimentos, el equipo y los utensilios se deben limpiar cada 4 horas durante su uso continuo.

a. VERDADERO
b. FALSO
 
5. No es necesario que se limpien las superficies antes de desinfectarlas.

a. VERDADERO
b. FALSO

6. Es seguro usar latas con solo una abolladura pequeña.

a. VERDADERO
b. FALSO


7. El refrigerador debe estar a 0°F o menos.

a. VERDADERO
b. FALSO

8. Se puede usar el equipo para mantener la temperatura, como mesas de vapor para recalentar los alimentos.

a. VERDADERO
b. FALSO

9. Los desinfectantes comerciales vienen con instrucciones de cómo prepararlos que se deben seguir.

a. VERDADERO
b. FALSO

10. Vómitos, diarrea y fiebre son síntomas que se deben reportar a la persona encargada.

a. VERDADERO
b. FALSO

11. Cuando toma la temperatura de los alimentos, debe esperar a que esta se estabilice.
a. VERDADERO
b. FALSO

12.  ¿Cuáles de las siguientes opciones representan un peligro para los trabajadores de la seguridad de los alimentos?

a. Sandalias
b. Sombrero
c. Zapatillas para deportes

13. ¿Qué alimentos se contaminan con Salmonella con más frecuencia?

a. Pollo
b. Carne de res
c. Las dos de arriba

14. ¿Qué tiempo mínimo se debe lavar las manos?

a. 10 segundos
b. 20 segundos
c. 60 segundos


15. Los adultos mayores tienen más riesgo de contagiarse de enfermedades transmitidas por los alimentos porque

a. la respuesta inmune es más débil,
b. el tracto gastrointestinal retiene los alimentos más tiempo
c. Las dos de arriba

16. ¿En qué lugar de la refrigeradora se deben guardar los huevos?

a. El estante de la parte de arriba,
b. la puerta,
c. los estantes de la parte de abajo

17. La contaminación cruzada puede ocurrir cuando:

a. La comida no se mantiene a la temperatura adecuada
b. Las tablas de cortar se usan tanto para los alimentos crudos como para los alimentos listos para comer
c. Los alimentos se guardan cubiertos mientras están almacenados

18. ¿Cuándo se debe calibrar un termómetro?

a. Después que se baja la temperatura
b. Antes de usarse
c. Después de un cambio extremo de temperatura
d. Todo lo de arriba

19. ¿Qué debe usar para limpiar la fruta fresca y los vegetales?

a. Jabón
b. Productos comerciales
c. Toallas limpias o toallas de papel para secarlos

20. ¿Cuáles de las siguientes opciones NO es uno de los cuatro pasos de la seguridad de los alimentos?

a. Limpiar
b. Brasear
c. Desinfectar

Complete la respuesta:

21. ¿Qué temperatura se considera la “zona de peligro” donde las bacterias se multiplican rápidamente?


22. Explique el método con agua hirviendo para calibrar un termómetro.


23. Mencione dos microorganismos que causan enfermedades transmitidas por los alimentos con frecuencia en los EE. UU.


24. ¿A qué temperatura se deben recibir los alimentos calientes?


25. ¿A qué temperatura se deben recibir los alimentos fríos?


26. Mencione una manera en la que puede prevenir accidentes en la cocina.


27. ¿A qué temperatura debería recalentar la comida caliente?


28. Mencione una situación en la que debe cambiarse los guantes.



29. Mencione dos situaciones específicas en las que debe lavarse las manos.



30. ¿Cuántas horas pueden estar los alimentos potencialmente peligrosos en la zona de peligro antes de que se deban descartar?
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