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I) REACTIVOS DE OPCIÓN MÚLTIPLE
Subraya la respuesta correcta de lo que se pide en cada pregunta.                  10 ptos.
1.- ¿A qué nos referimos con buenas prácticas de manufactura?
     a. Son principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, 
preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte , distribución y expendio de alimentos, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en óptimas condiciones sanitarias y se disminuyan los riesgos inherentes a la producción..
      b. Son principios básicos y prácticas generales de higiene solo  para manipulación, preparación, elaboración y envasado de alimentos.
      c. Son principios básicos y prácticas generales solo de higiene para manipulación, almacenamiento, transporte  y  distribución de alimentos.
      d. Ninguna de las anteriores es correcta.
2.- ¿Por qué las buenas practicas permiten la inocuidad de los alimentos?
      a. Por que permite garantizar solo un buen sabor en los alimentos.
      b. Permiten garantizar que los alimentos no causen daño al consumidor. Siempre y cuando se manejen adecuadamente.
      c. Por que permite solo tener limpieza en las áreas de preparación y no se contaminen.
      d. Ninguna de las anteriores es correcta.
3.- ¿Cuándo se pierde la inocuidad de un alimento?  
     a Si existe solo contaminación cruzada, manipulación inadecuada de alimentos, ropa de trabajo y equipo sucio     
     b. Si existe solo manipulación inadecuada de alimentos, ropa de trabajo y equipo sucio,  trabajadores enfermos, productos físicos en el alimento y productos químicos en los alimentos.
     c. Si existe contaminación cruzada, manipulación inadecuada de alimentos, ropa de trabajo y equipo sucio, insectos y roedores, trabajadores enfermos, productos físicos en el alimento, productos químicos en los alimentos, mala higiene en el personal y/o cocción o recalentamiento inadecuado de los alimentos.
    d. Ninguna de las anteriores es correcta.
4.- ¿Cuáles son las etapas para realizar un proyecto de localización de una planta ?
     a. En la primera se analiza y decide la zona en la que se localizara la planta; y en la segunda, se analiza y elige el sitio, considerando los factores básicos solo de costos.
     b. En la primera se analiza y decide la zona en la que se localizara la planta; y en la segunda, se analiza y elige el sitio, considerando los factores básicos solo de topografía.
     c. En la primera se analiza y decide la zona en la que se localizara la planta; y en la segunda, se analiza y elige el sitio, considerando los factores básicos como: costos, topografía y situación de los terrenos propuestos.
     d. Ninguna de las anteriores es correcta.
5.- ¿ Cuáles son las condiciones que se deben de tener en un establecimiento de alimentos con respecto a el equipo?
     a. El equipo deberá estar instalado de tal manera que permita solo un mantenimiento y una limpieza adecuados así como funcione de conformidad con el uso al que está destinado
     b. El equipo deberá estar instalado de tal manera que permita un mantenimiento y una limpieza adecuados; funcione de conformidad con el uso al que está destinado y facilite unas buenas prácticas de higiene, incluida la vigilancia.
     c. El equipo deberá estar instalado solo que facilite unas buenas prácticas de higiene, incluida la vigilancia.
     d. Ninguna de las anteriores es correcta.
6.- ¿ Cuáles son las condiciones que deben  tener las estructuras internas y mobiliario ?
     a. Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias deberán estar solo sólidamente construidas y ser fáciles de mantener.
     b. Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias deberán estar sólidamente construidas con materiales duraderos y ser fáciles de mantener, limpiar y, cuando proceda desinfectar.
     c. Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias deberán estar solo sólidamente construidas y ser fáciles de limpiar.
     d. Ninguna de las anteriores es correcta.
7.- ¿ Cuáles son las condiciones de salud que el personal no debe presentar ?
     a. El personal que trabaja en producción o elaboración no debe presentar signos como:
tos frecuente, secreción nasal, diarrea, vómito, fiebre, ictericia o heridas en áreas corporales que entran en contacto directo con las materias primas o productos.
     b. El personal que trabaja en producción o elaboración solo no debe presentar signos como: tos frecuente o secreción nasal.
     c. El personal que trabaja en producción o elaboración solo no debe presentar signos como: diarrea, vómito o fiebre.
     d. Ninguna de las anteriores es correcta.
8.- ¿ Cuáles son las áreas que deben contar con registro o bitacoras de limpieza? 
     a. Instalaciones, equipos, utensilios y transportes.
     b. Solo equipo y transporte.
     c. Solo equipo y utensilios.
     d. Ninguna de las anteriores es correcta.
9.- ¿Cómo debe ser la higiene del personal que elabora alimentos o bebidas?
a. Solo cabello corto o recogido, utiliza protección que cubre totalmente cabello, barba, bigote y tener las uñas recortadas.
     b. Cabello corto o recogido, utiliza protección que cubre totalmente cabello, barba, bigote y patilla, tener las uñas recortadas, sin esmalte y no usar joyas. 
     c. Solo cabello corto o recogido, utiliza protección que cubre totalmente cabello, barba, bigote y patilla
     d. Ninguna de las anteriores es correcta.
10.- ¿Cómo debe estar instalado el equipo en un establecimiento de alimentos? 
     a. De tal manera que : Permita un mantenimiento. Limpieza adecuada. Funcionamiento de conformidad con el uso al que está destinado. Facilite buenas prácticas de higiene, incluida la vigilancia
     b. Solo que permita un mantenimiento y limpieza adecuada.
     c. Solo que permita las buenas prácticas de higiene, y  la vigilancia
     d. Ninguna de las anteriores es correcta.

II) REACTIVOS DE REPUESTA CORTA                                                  5 ptos

11. Deberá haber instalaciones adecuadas, debidamente proyectadas, para la limpieza de los alimentos, utensilios y equipo. Tales instalaciones deberán disponer, cuando proceda, de un ______________________________________________________.               
12. Deberá haber servicios de higiene adecuados para el personal, a fin de asegurar el mantenimiento de un grado apropiado y __________________________________. Cuando proceda, las instalaciones deberán disponer de: medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente, con lavabos y abastecimiento de agua caliente y fría (o con la temperatura debidamente controlada); retretes de diseño higiénico apropiado y vestuarios adecuados para el personal.
13. En la manipulación de los alimentos solamente se utilizará agua potable, salvo en los casos siguientes: 
a)Para la producción de vapor, el sistema contra incendios y otras aplicaciones análogas no relacionadas con los alimentos. 
b) En determinados procesos de elaboración, por ejemplo el enfriamiento, y _____________________ _________________________________siempre que esto no represente un peligro para la inocuidad y la aptitud de los alimentos (por ejemplo en el caso de uso de agua de mar limpia).
14. ___________________________________________________________ se utilicen con fines distintos del consumo humano, se determine su inocuidad para el consumo humano o se reelaboren de manera que se asegure su inocuidad.
15. La limpieza puede realizarse utilizando por separado o conjuntamente métodos físicos, por ejemplo fregando, utilizando calor o una corriente turbulenta, aspiradoras u otros métodos que evitan el ______________________________________________________

I11) REACTIVOS DE PREGUNTAS ABIERTAS.                                      10 ptos                                              
16. ¿Cómo deben estar los recipientes y el equipo en un establecimiento de servicio de alimentos?
17. ¿Cuáles son las características del equipo utilizado para cocinar?
18. ¿Cómo se deben tener los recipientes para los desechos?
19. ¿Cuáles son las características que se tienen que cubrir para el agua potable en los establecimientos de alimentos?
20. ¿Cómo deben estar los sistemas de desagüe y desechos?
[bookmark: _GoBack]21. Realiza un resumen de Estructuras internas y mobiliario.
22. Los alimentos deberán estar debidamente protegidos durante el transporte. El tipo de medios de transporte o recipientes necesarios depende de la clase de alimentos y de las condiciones en que se deban transportar. Realiza un resumen de Equipo de control y vigilancia de los alimentos.
23. Realiza un resumen de Procedimientos para retirar alimentos.
24. Realiza un resumen de procedimientos y métodos de limpieza.
25. Realiza un resumen de Control de los riesgos alimentarios
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