EJERCICIOS A REALIZAR PARA OBTENER EL CERTIFICADO DE MANIPULADOR  DE  ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

Nombre y apellidos:

DNI:

Domicilio:

Provincia:

Ciudad y Código postal:

E-mail:

Teléfono:

Fecha:

1- ¿A qué personas define la ley como manipuladores de alimentos de alto riesgo? Pon dos ejemplos de manipuladores que por su actividad son de alto riesgo.

2- ¿Qué diferencia hay entra alteración biótica y alteración abiótica? Pon 2 ejemplos de alteración biótica y 2 ejemplos de alteración abiótica.

3-  ¿Qué son gérmenes patógenos? ¿Cómo pasan al alimento?

4- ¿Qué medidas generales de higiene ha de cumplir un manipulador de alimentos?

5- ¿Qué son toxiinfecciones alimentarias? Pon un ejemplo de toxiinfección 

Alimentaria y explica en qué consiste.

6- ¿Qué alimentos se consideran de alto riesgo?

7- ¿Cómo se hace una correcta limpieza del equipo utilizado en nuestro trabajo?

8- ¿Para qué sirve el sistema APPCC?

Caso práctico

Imagínese que trabaja en una cafetería

Nombra 

: 4 riesgos físicos, 

: 3 riesgos químicos 

: 3 riesgos biológicos

Que pueden tener lugar y una medida correctora a cada uno,  para que no suceda el riesgo.

Ejemplo para entender el ejercicio:

Riesgo biológico; contaminación del alimento por una bacteria, salmonella.

Medida correctora: lavarse las manos antes/durante el trabajo con agua y jabón neutro y secárselas con un papel de celulosa de usar y tirar.

