Examen del programa de entrenamiento en seguridad de alimentos para la industria de los hongos

Nombre:






Fecha:

Instrucciones: Lea cuidadosamente cada una de las preguntas y seleccione la respuesta 

correcta.

1. Mucha gente se enfermó después de comer cebollitas de rabo que eran servidas en un restaurante mexicano. ¿Qué le pasó a la compañía que producía las cebollitas de rabo?


a)  El productor continuó vendiendo las cebollitas de rabo al restaurante.


b)  El productor quebró y despidieron a los trabajadores.


c)  El productor dejó de dar las lecciones o clases de seguridad en alimentos a sus 


trabajadores.


d)  Ningún trabajo se perdió porque el productor cambió su producción a otro tipo de 


alimento.


e)  No sé.

2. ¿Qué fue identificado como el origen del virus o microbio que causó el brote en el restaurante de comida mexicana?


a)  Las ratas y los ratones que se encontraron en la cocina del restaurante.


b)  Un cliente del restaurante que estaba enfermo de hepatitis A.


c)  Un trabajador que cosechaba cebollitas de rabo y que estaba enfermo de hepatitis A.


d)  Los trabajadores del restaurante que tenían hepatitis A.


e)  No sé.

3. ¿Cuál de los siguientes enunciados da un ejemplo de contaminación en los hongos?


a)  Una pieza de vidrio en un paquete de hongos.


b)  Gotas de agua en un paquete de hongos.


c)  Microbios buenos en los paquetes de hongos.


d)  Un hongo rebanado en una caja de hongos enteros.


e)  No sé.

4. ¿Cuál de los siguientes enunciados es cierto con relación al uso de los cubre cabello?


a)  Las patillas y los bigotes no tienen que ser cubiertos.


b)  El fleco o cabello que está en la frente puede salir del cubre cabello.


c)  Las colitas de caballo no tienen que ser cubiertas.


d)  Todo el cabello de la cabeza y las orejas deben ser cubiertos.


e)  No sé.

5. ¿Cuál de las siguientes acciones podría aumentar la posibilidad de que los hongos se contaminen?


a)  Cubrir una herida en sus dedos con una venda o curita y después con un guante.


b)  Olvidar lavarse las manos antes de tocar los hongos.


c)  Venir a trabajar limpio y saludable.


d)  Escuchar con cuidado las instrucciones de sus supervisores.


e)  No sé.
6. ¿Qué debe hacerse inmediatamente antes de volver a trabajar después del almuerzo?


a)  Llevarse la comida que no se terminó a su área de trabajo.


b)  Ponerse sus joyas.


c)  Quitarse el cubre cabello.


d)  Lavarse las manos.


e)  No sé.

7. ¿Por qué es importante usar una canasta “buffer” o protectora?


a)  Porque es más fácil empujar una pila de canastas.


b)  Porque previene que los hongos estén en contacto con la tierra del piso.


c)  Porque previene que los hongos se dañen.


d)  Porque levanta las canastas a una altura mas cómoda.


e)  No sé.

8. ¿Cuáles de los siguientes objetos  no pertenecen a las áreas donde se producen y empacan los hongos?


a)  Cigarros y joyería.


b)  Canastas y cajas.


c)  Navajas para cortar hongos y cubre cabellos.


d)  Tapaderas de los botes de basura.


e)  No sé.

9. ¿Cuáles de las siguientes prácticas puede provocar la contaminación de los hongos?


a)  Recordar lavarse las manos.


b)  Presentarse a trabajar usando ropa limpia.


c)  Contaminar hongos con sangre o algún otro fluido corporal.


d)  Usar limpiadores y desinfectantes incorrectamente.


e)  No sé.

10. ¿Por cuánto tiempo deben tallarse las manos con jabón?


a)  5 segundos.


b)  10-15 segundos.


c)  60 segundos.


d)  Tallarse no es necesario.


e)  No sé.

Respuestas: Q1:b, Q2:c, Q3: a, Q4:d, Q5:b, Q6:d, Q7:b, Q8:a, Q9: c, Q10: b.

Si usted fotocopia este examen, asegúrese de quitar las respuestas.
