TALLER DE B.P.M

1. Relaciones las siguientes columnas:
I. Influyen la Seguridad, inocuidad y vida

a. peligro quimicg~ :
[ v [ .
/ Util del alimento

b. Residuo Solido AN /" ~7 2. Tubérculos geralleta.
\ /
) )

¢. Perecedero \ / 3 Virus, hongos y bacterias.

d. Desinfectante. 4 Disposicion de aguas residuales

e. Monitoreo X 5. Pelos, Piedras.

f. No pereccdero ’ / v 6. Pr escchNl/VClmrga microbiana.
/. Insecticifla, fungicida

g. detergente
4

h. Semiperecedero. ' ' > 8. Acido muriatic », Jabén en polvo

1. Peligro Fisico. ¥ 9. Cames Rojas, pescado

j. Control de Insectos. 4 " 10. Hipgetorito, ] sodine, alcohol

g 11. Enlatados, grinos.
¥y

k. Calidad Integral de los Ali ent \

-

12. Remocion Fr:cuente evitar generacion

I. Residuos Liquidos.
Malos olores.

> .
13. Inspee€idn periddica a los diferentes

m. Peligro Microbiolégico. .
Métodos de control.

2. Completar las siguientes afirmaciones:
a) El manipulador de alimentos es la Maiuy __fuente de contaminacion.

b) Partes del cuerpo, donde ¢l mani Eulador de alm@os puede tener tientspresencia
de microorganismos son: , 2 gy . _AXllac ,

Man <3 ,f’»‘/ / U Aay Y_ MNars.
c¢) Elementos de protc i, usadds por el mampulado%calimcntos son:
o "T&S .

Tapubocas Gorro . Ba ,
d) Soh los 2 prmcnpales requisitos que se le exige a un operario manipulador de

alimentos:
Ce,r F(CGM@ )/C/lil’.fﬂio\la ‘L-L/cun‘d l( Hu\ELm;,,
e) Enumere 4 exiermedades que-pueden ser ansmlt}das pol'ixmentos 3 ri;gq ;
Tubee s fepa h-

en ’nq [ S ) b ) " S
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TALLER DE B.P.M -
¥
1. Relaciones las siguientes columnas: \ '
a. peligro quimico 1. Influyen la Seguridad, movuidad y vida
¥ uil del alimento

{

b. Residuo Solido o Tubérculos, Qalleta,

c. Perecedero 23, Virus, hongos ¥ bacterias,
v

\ o _ ‘
d. Desinfectante. #4. Digposicion de aguas residuales

‘5. Pelos, Piadras.

e. Monitoreo

f. No perecedero % o Presentes Nivel de carga microbiana
B \, e

g~ detergente. 7. Insecticida, fungicida,

h. Semiperecedero. ) € 8. Acido muriatico, Jabon en polvo

i. Peligro Fisico. .9 Cames Rojas, pescado
j. Control de Insectos. 10. Hipoclorito, lsadine, aleohol
k. Calidad Integral de los Alimentos. 711, Enlatados, granos.

~ \
L 4
12. Remocion Frecuente evitar generacion

I. Residuos Liquidos.

Malos olores.

m. Peligro Microbiolégico. s Inspeccion periddica a los diterentes
Meétodos de control.

2. Completar las siguientes afirmaciones:

a) El manipulador de alimentos es la
b) Partes del cuerpo, donde el manipulador de alimentos, puede tengr tiene presencia

fuente de contaminacion,

de microorganismas son: { — " nex , .
. > R y :
¢) Elementos de proteccnpn/usados por el m.;mpuladxg de alimentos so: R
gé_‘__ (7( F’_C{___‘,}";{‘ '2" ) Pﬂ'ﬂ’.’ I e v/
d) Son los 2 prin principales requisitos glie se le exigg @ un operario nuuu;mlndur de
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. #
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1. Relaciones las siguientes columnas:

a. peligro quimica\

N\

I. Residuos Liquidos

m. Peligro Microbioldgico. ~

2. Completar las sigulenln afirmaciones:
s 7

:z*.»x."..;vw:suv' dc

\‘}C‘,\,

.......

a) El manipulador de al
b) Partes del cuerpo, donde ¢!

37 Tubérculos, Galleta.

DE B.P.M
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/

)}/h‘lﬂuun la Qt‘w?/d}!d mocuidad v vida
/

(Ul del alime

b. Residuo Sélido\ \
c. Perecedera___ g A3, Virus, hongos y bacterias
< A

d. Dcsmfectantc\ A X 4. Disposicion de aguas residuales

\\\‘ 41/ (
e. Monitoreo.__ N Y i S. Pelos, Piedras.
f. No perecedera. WA X} 17\'\. Presentes Nivel de carga microbiana

. /N
N N Joa.
- x| ¥ : - ,

g detergente, — /A ) 27 Insecticida, fungicida

// » ¥ : 5 *
h. Semiperecedero N\, X Acido muridtico, Jabdn en polvo
i. Peligro Fisico. 7 \) B Cames Rojas, pescado
e / (NS
j. Control de Insectos. 7 | RS, 0 Hipoclorito, [sodine, alcohol

: | )

k. Calidad Integral de los Alimentos 'ﬂ/ <1 Enlatados, granos

12 Remocion Frecuente evitar generacion
Malos olores
A3 Inspeccion periodica a los diferentes
Métodos de control

ML BT’ / ____fuente de contaminacion.
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ahmcmos (’ o, /
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1. Relaciomes las siguicates columaas:
' 1. Influyen la Seguriiad, inocuidad y vida

a peligro quimicoy \
\ ¥ Uhil del alimentd

AN
b . SOk J,

c.Paweduv\

N
d Desinfectante. .
¢. Monitoreo \

\ O B
\ hY | . \ - - .
\ P \ 6. Nivel de carga microbiana.

—2-Galleta. tostadas

3. Virus , hongos y bacterias.
{f.'l‘nmniu\toydispmiciéndelg\m.
, 5. pelos y Piedras.

\

f. No perecedero
g detergente. ,\X? | "1/ <. Oxido de potasia, ieido sulfiirico
h. Semiperecedero. / /i~ 8. Acido muriitico.

i. Peligro Fisico. ) )

j- Control de Insectos. /

: 9. Camcs Rojas.
| 0. Hipoclorito, Isodine, agua oxigenada

k. Calidad Integral de Jos Alimentgs { 11. Eniatados, vinos
/ /
1. Residuos Liquidos. / 12. Remocién Frecuente, para evitar
, generacién malos olores.
m. Peligro Microbiolégico. / “13. Inspeccitn peribdica a los difcrentes
métodos de control.
2. Completar las siguirates afirmacioncs: ,
a) El maniputador de afimentos es la 10 (usXi | foente de contaminacién.
b) Mﬂﬁaﬂ»h&dﬁh&&d&m&mp@&
WF\O L~ Boco s Catello— ,
ojes . Ple> ——TI AN, mand) .
c) Lasputdnhﬂhmtm&pnrquxﬂadmdcdmﬂmm I‘gpagtggp
Delafte]l , Botos — bomear— - —
d) Cudles son los 2 principales requisitos que sc ie hacen a3 un manipulador de

alimentos: — -
( S
EXomeo PO " Certipiwado oS PO [a s
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