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P 1. Relaciones Jas siguientes columnas:
: 2 . 2. peligro quimico " 1. Influyen la Seguridad, inocuidad y vida
g L ¥ N Uil del alimento
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5. Pelos, Piedras.
. - // \ e ¢ . "
Tt f. Né perecedero X 6. Presentes Nivel de carga microbiana.
e g. detergente. ‘\‘ . # . Insecticida, fungicida.
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5 h. Semiperecedero. } \“

& ol v* 8. Acido muridtico, Jabén en polvo
N - \ . »
. %\ 3
i. Peligro Fisico. & 9. Carfies Rojas, pescado
e 7 . y
b % Controldé Insectos. £ . \ 4 10. Hipoclorito, Isodine, alcohol
- k. Calidad Integral de Jos Alimentos2? D 11 Enlatados, granos. ;
I. Residuos Liquidos. \ 12. Remocién Frecuente evitar generacién
Malos olores.—
a ‘-‘ //
: m. Peligro Microbiolégico. 13. Inspeccidn periddica a los diferentes
; Meétodos de control.
¥
- 2. Completar las siguientes afirmaciones: |
E i a) El manipulador de alimentos es la__(D\vi 2 Der fuente de contaminaci6n.
el b) Partes del cuerpo, donde el manipuladér de alimentos, puedetener tiene presencia
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e) Ennmere 4 enfermedades que pueden ser transmitidas por alimentos: Tl
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g. detergente
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. Insecticida, fungicida.
8._/\cido muridtico, Jabén en poivo
9. Cames Rojas, pescado
10. Hipoclorito, Isodine, alcohel
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12. Remocidn Frecuente evitar generacion
Malos olores.

3. Inspeccidn periodica a los diferentes
Métodos de control.
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A Puen J(-e fuente de contaminacidn.
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1. Relaciones las signientes columnas:

a. peligro quimico 1. Influyen la Seguridad, inocuidad y vida
« Util del alimento

b. Residuo Sdlido

[ 2. '[‘ul{ércu!os, Gallcta.
c¢. Perecedero

3. Virus, hongos y bacterias.
d. Desinfectante.

L 4

4. l)isﬁf;sicihn de aguas residuales

/ 5.. Pclos, Piedras.
£. No perecedero \ '," 6. Presentes Nivel de carga microbiana.
XX

¢. Monitoreo

g. detergente.

7. Insecticida, fungicida.
X o
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h. Semiperecedero. “::li; 8. Acido muriatico, Jabén en polvo
i. Peligro F:’sicp.l ¢~§\

9. Cames Rojas, pescado
Jj. Control de Insectos. \

10. Hipoclorito, Isodine, alcohol
{ ’
k. Calidad {mtg;ral de los Alimentos? 11. Enlatados, granos.
I. Residuos Liquidos. 2. Remocién Frecuente evitar generacion
Malos olores.

m. Peligro Microbiolégico,” 413. Inspeccion periddica a los diferentes
Métodas de control,

- 2. Completar las siguientes afirmaciones:
a) El manipulador de alimentos es la P at asecss-

fuente de contaminacion.
b) Partes del cuerpo, donde el manipulador de alimentos, puede {ener HOne presencia
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