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Programa: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
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MODALIDAD DE LA FORMACION PRESENCIAL

TEMA: RESOLUCION 2674 DE 2013

Estimado aprendiz la RESOLUCION 2674 DE 2013 para consuita, realizada por ustedes, segun el tema
asignado los cuales estén relacionados con la mencionada resolucién responda el siguiente cuestionario de
seleccién marque la respuesta correcta.

1. Las BPM son:
a. Las buenas précticas de conservacidn de los alimentos
b. las partes por millén
(e las buenasprécﬁcasdemanufaﬁura Wl
d. Todas las anteriores

2. La contaminacién cruzada se produce cuando:
a. Cortar afimentos crudos en una tabla
b. Cuando se cortan unas peras
(€ ")Cuando de corta un polloaudoydespuesdeconauna manzana en la misma tabla sin higienizar y
desinfectar.
d. Ninguna de las anteriores

3. La OGM es:

a. Laorganizacién global y mundial
b. La organizacién genética mundial

@ Organismo genéticamente modificado
nguna de las anteriores

4. La actividad acuosa (AW). Es:

a. Eslacantidad de sales que contiene un alimento
Es la cantidad de agua que contiene una bacteria
Q hmdeummmmm“mnopme!aemmenmypmﬁfeménde

mMicroorganismos.
d. Todaslasamznores

5. Un alimento perecedero es aquel gue:

a. Contiene alto nivel de acidez

b. Contiene alto contenido de agua

@ Que, en su composicion, caracteristicas fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracién de
mmmmﬁanpomyque porlotanto,adcewﬁdmesapecfabde

6. El envase primario es:
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‘hﬁbmuﬁmm&mmdaﬁm destinado a contenerlo desde su fabricacion
hasta su entrega al consumidor, conlaﬁnﬁdaddeprowgerlodeagentesextemosdeahemcﬁnv%

‘contaminacion. Los componentes del envase primario, esdedr,elcuerpopmdpalyloscierrs, f
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b. ELENVASE PRIMARIO. Articulo disefiado para dar proteccion adicional al alimento contenido en un
envase primario ¢ para agrupar un nimero determinado de envases primarios.

. Todas las anteriores
d. Ninguna de las anteriores

7. Inocuidad de los alimentos es:
a. Lamala manipulacion de los alimentos
_b. Sonlas PPM
- Es la garantia de que los alimentos no causarén dafio al consumidor cuando se preparen y consuman
~— de acuerdo con el uso al que se destina.
d. Todas las anteriores.

8. La Infestacién es:

‘,_mtqummmmmommm,m
e - primas y/oinsumes.

b. Lapresencia de encimas en un alimento

¢. Lapresencia de PH en los alimentos.

d. Todas las anteriores

- )a cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadaso
MQ‘mmmmamwmdmmom

de produccién.

La cantidad determinada de gramaje de un alimento

Todas las anteriores

Ninguna de las anteriores

PRy

10. El plan de saneamiento basico tiene los siguientes programas

Programa de Limpieza y desinfeccion, ‘/

Programa de Desechos sélidos,

Programa de Control de plagas, l/

Programa de Abastecimiento o suminisy de agua potable. v
Programa de Limpieza e higienizacion,

Programa de Desechos liguidos,

Programa de Control de plagas,

Programa de Abastecimiento o suministro de agua potable
Programa de ppm y desinfeccién,

Programa de Desechos ordinarios,

Programa de Control de insectos,

ProgramadeAbastecim ento o%ministro de agua potable
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CUESTIONARIO: DIAGRAMA HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
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MODALIDAD DE LA FORMACION :PRESENCIAL

1:-SEGUN LAS FACES ,EL DIAGRAMA DE FLUJO DEL SISTEMA PRODUCTIVO ES: ORDENE CORRECTAMENTE
ENNUMERANDO

4 -PREPARACION

Z -ALMACENAMIENTO
4~ - SERVICIO AL CLIENTE EMPLATADO
7 -COMPRA DE MATERIAS PRIMAS .
3 -CONSERVACION :

© 2-SALUBRIDAD EN LOS ALIMENTOS SON AQUELLOS QUE CLASIFICAMOS COMO: COMPLETAR Y CITE 3
EJEMPLOS:
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4 lASENFERMDADESDETRANSMIC!ON ALIMENTARIA SE CLASIFICAN EN: EXPLIQUE SUS DIFERENCIAS Y CAUSAS
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