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Examen de Lavaplatos Smre%

1) éDespudsde lavarse las manos, que se debe utilizar para secarlas?
a) Delantal limpio
b) Pafio de limpiar desinfectado

(T]) Toalla de papel
d} Pafio de uso comdn

2) ¢{Cuando estd lavando platos a mano, que debe tener puesto?
a} Guante de corte
b) Guante de horno

@ Guante de goma
d} Nada

3} éCudndo debes de lavar tus manos?
a) Antes de empezar el trabajo
b} Después de tocar articulos no de alimento {basura, dinero, quimicos}

c}.. Después de usar el bafio
d) / Todo lo de arriba

4) Sinecesitas mover algo pesado, es mejor EMPUIAR que IALAR el objeto pesado.

Cierto
b) Falso
5} ¢Cudl de las siguientes podria presentar riesgo de guemarse?
a) Vaporde una olla hirviendo -

h) ' Liguidos calientes {café, sopa, té)
¢) Equipo caliente (horno, ollas, etc.)

] Quimicos duros
Todo lo de arriba

6) Todas heridas relacionadas al trahajo, accidentes o enfermedades se deben reportar inmediatamente a el
supervisor. '
a) / Cierto
b) " Falso

7} &Qué haces si se te escure liquido o encuentras liquido escurrido?
a) Dejarlo para que alguien mas lo limpie
b) Esperar hasta el final de tu dia para limpiarlo
Marcarlo y limpiarlo inmediatamente :
d} Marcarlo vy dejarlo para que alguien mas lo limpie

8) &Qué se debe hacer cuando estd manejando cosas calientes?
a) Usar guantes de goma
b} No es necesario usar nada especial
) Usar un guante de horno or toalla gruesa
d}) Usarparte deturopa

9) ¢Siestd usando un lavabo de tres compartimientos, para gue se usa el segundo compartlmlen‘to?
a) Enjuagando

b) Raspando

c} ando

Desinfectando

é€udl es el método apropiado para limpiar y desinfectar equipo estacionario?

a} Regar con una solucidn de limpieza fuerte y secar con un pafic desinfectado

(&) Regar con una solucion desinfectante, luege enjuagar con agua limpia y secar

¢} lavary enjuagar, luego secar y regar con una sclucion desinfectante

d) Sacudir tiera suelta con un pafio limpio, luego limpiar con una solucion desinfectante

A
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Score

_ Qicién ml.’altié le (1 punto cada uno}
@_ i} Ungalbn esiguala onzas
a. 56 '

b. 145
c.

32

2} ¢Miesclun son qué tino de vegetal?

a. Ralces

b. Frijoles

<. Ersalada Verde
d. Especies

3) £éQué significa el térming cocinar a fuego lento?
a. Sosar rdpidamente de los dos lados
@ Cocinar despacio en un sartén tapadao con un poco de liquido
€. -Cocinar a fuego alto y répidamente
d. Cecinar en agua hirviendo fentamente
4} 3A que temperatura interna debe cocinar pollu para gue Sea sanoe comer?
a. 155gradosF

(B 165 grados F
‘c. 175gradosF

/20

g

N d. I85gradosF
0( 5} éC6émo se hacen las verduras blanche?

@ Sumergir unos instantes en agua hirviendo
b. Cocinar ligeramente en mantequilla a fuege medio
c. Remojar en agua fria durante la noche
Frotar con sal antes de cocinar 7
—— £Cudl-de los siguientes ingredientes comprimirias antes de medir?
%ceite de oliva
h. Sal
__t. Azdcar morena
—g;  Azlcar blanco
7} éGué es Al Dente?
@ Firme, pero no duro,
. Suave al tocar |
Muy duro
d. Muysuave ~
}  Elalimento se debe dejar fuera no mas de

a. 2horas.,
b. 3horas
c. 4horas
d. 5horas
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@_ éCual es la manera incorrecta para descongelar alimentos congelados?
—A.En el refrigerador .
b. Enunfregadero con agua fria
¢.  Enelmostrador
d. . En el microondas

&Cudl de los siguientes se puede utilizar para apagar un fuego de grasa?
a. Bicarbonato de sodio
b. Llevadura en polvo

¢. Harina
o Agua
éCudl es el_iango de temperaiura de la zona de peligro?
-135
b. 40-140
c. 50-160
d, 30-130

/2 iDénde se debe dejar la manija de un sartén mientras estas cocinando?
a. Sobre'el fuegd
f &/) Dado vuelta hacia usted para un mejor contro[
-’\q\k c. Dado vuelta hacia la izquierda o derecha

a

Siempre sobre la encimera

&
b. Verduras
& _Liguido
Aceite
ccual cuchara se usa para quitar l2 prasa de las sopas y guisados?
a. Cuchara de hilvan
b. Cucharon
¢.  Cuchararanurada
@ Cuchara de porcién
15) ¢Cudl de los siguientes significa cocinar en una pequefia cantidad de grasa?

a. Sazonar
(j Saltear
Asar
d. Hervir
e. Freir

16) cQue significa corta a Julien?
Comida cortada en tiras largas

b. Comida cortada en tiras largas v luego bolteadas y cortado en cubitos
c. Comida picada en cubitos chicos y uniformes
d, Comida pelada y cortado en forma parecida a un baldn de futhol americano.

———y/é{éual significa cocinar en un sartén en fuego bajo hasta que la comida suaviza y suelta humedad?
a. Sudar

@ Hervir

¢c. Asar
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Rellene ef espacio en blanco (1 punto cada uno)

i8) __ ;O\ } & 6{ i !li'(’[);ldgsori los ingredientes de sazonar bésicos para cualquier receta

}/ : significa picar en pedazos pequefios cuando uniformidad de tamafio y forma no
importan,
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