TALLER DE B.P.M

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

a peligro quimico !
Util del alimento

b. Reswduo Gﬁﬂd;

c

. Tubérculos, Gallcta.

3. Virus, hongos y bacterias

N

Perecedero
4. Disposicion de aguas residuales

d. Desinfectante.

S. Pelos, Piedras.

¢. Monitoreo

f. NO prrrcrdm/'

g. detergente. .

S— - -
6. Presentes Nivel de carga microbiana.
7. Insocticida, fungicida.

& Acido m&ﬂnﬁon. Jabdn en polvo

h. Semipergcedero.

* 9 (Carnes Rojas, pescado

i. Peligro Fixico. -

j. Control de Insectos

k Calidad tnegral de fos Almmentos

10 Hipociorto, Isodine, alcohol

v

11 nlatados, granos

C
I. Residuos Liquidos. ‘12 Remocion Frecuenie evitar generacion
- Malos alores
m. Peligro Microbioldgioo 13 Inspoccadn penddica a los difcrentes
Méodos de control
. 2. Compirtar ias siguicntes afirmacioncs. |
a) [l manipulador de alimentos € la W\ fuente de conlgminacion.
b) Partes del cucrpe, donde ¢l mangpuiador de alimentos, pucde tener  Liene presencia
de MICTOOTRANISIMOS SOn e\ : . \C e s
G NS A ACaAged®D ot hld Y Lsndalss
¢) Elementos de protecd yongusados por ¢l nwxqml_&.&u dc alypentos son
\E.l\.f;u.;‘ (- O\ GTRTLONR S \! Zaatn 1L PRTITe &
d) Son los 2 principales roquisitos que s¢ lc CXI1gc 3 un opcrano ma'nlpu\aduf ae
alimentos _
—h. .LELU - - . o h e - —- . v .
¢) Enumerce 4 enformodades que pucden ser transmitidas por alimentos: | (o ()
- - N ; ——— \ -
e MA A & o AAAASA » 3 *«_‘r
-
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-

-
_fuénte de contaminaci()n.
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a) El manipulador de alimentos ¢s1a, ¥ ‘
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