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MODALIDAD DE LA FORMACION :PRESENCIAL

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

-PREPARACION
-ALMACENAMIENTO
- SERVICIO AL CLIENTE EMPLATADO

7;\.—COMPRA DE MATERIAS PRIMAS .

=

~CONSERVACION

2-SALUBRIDAD EN LOS ALIMENTOS SON AQUELLOS QUE CLASIFICAMOS COMO: COMPLETAR Y CITE 3
EIEMPLOS: Arina de maiz - gzvcar - granos
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4 LAS ENFERMDADES DE TRANSMICION ALIMENTARIA SE CLASIFICAN EN: EXPLIQUE SUS DIFERENCIAS Y CAUSAS
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D- AUMENTOALTERADO = /o €5 apto para el c(onsomo Ao pano
E- ALIMENTO CONTAMINADO = (o774 /247 » or1gancs mos vivos dennas parc (e Sa (UJ‘



&
SENA

N

Tabla de relacién
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Relaciones los conceptos de la izquierda con las definiciones de la derecha que usted considere
lo definen de la mejor manera, (inalas con una linea.

Tratamiento

térmico ~N

ETA

Infeccion

20

Intoxicacion |

Desinfeccién

Hipoclorito
de sodio

Lavado de
manos

Utensilios

Procedimiento de higienizacion de las manos
, que debe realizarse de forma constante para
garantizar la limpieza.

Desarrollo de una enfermedad producida por
toxinas gue han ingresado al cuerpo humano

Suministro de temperatura que se le realiza a
un alimento para eliminar las bacterias

Enfermedad Transmitida por Alimentos

. Buenas Practicas de Manufactura

Procedimiento de higienizacién de superficies o
5utcens.ilios que se lleva a cabo para eliminar las
bacterias

Producte quimico utilizado para eliminar
~bacterias

Herramientas pequefias de trabajo en una

Equipos

pN

BPM /

Instructora

AIDA HERNANDEZ

cocina que permiten transformar los alimentos.

Desarrollo de una enfermedad producida por
bacterias que ingresaron al cuerpo humano

Herramientas grandes de trabajo en una cocina
que permiten transformar los alimentos
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Tabla de relacién

Relaciones los conceptos de la izquierda con las definiciones de la derecha que usted considere

lo definen de la mejor manera, Gnalas con una linea.

Tratamiento
térmico

Procedimiento de higienizacion de las manos
que debe realizarse de forma constante para
garantizar la limpieza.

ETA

Desarrollo de una enfermedad producida por
toxinas que han ingresado al cuerpo humano

infeccién

Suministro de temperatura que se le realiza a
Nun alimento.para eliminar las bacterias

Intoxicacion

Enfermedad Transmitida por Alimentos

Desinfeccion

Buenas Practicas de Manufactura

Hipoclorito
de sodio

Procedimiento de higienizacién de superficies o
utensilios que se lleva a cabo para eliminar las
" bacterias

Lavado de
manos

Producto quimico utilizado para eliminar
bacterias

Utensilios

Herramientas pequefias de trabajo en una

cocina gue permiten transformar los alimentos.

Equipos

=

Desarrollo de una enfermedad producida por
bacterias que ingresaron al cuerpo humano

BPM

L

Herramientas grandes de trabajo en una cocina

\que permiten transformar los alimentos

Instructora

AIDA HERNANDEZ
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MODALIDAD DE LA FORMACION PRESENCIAL

TEMA: RESOLUCION 2674 DE 2013

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

1. Las BPM son:
a. Las buenas practicas de conservacion de los alimentos
b. las partes por milién
buenas practicas de manufactura
. Todas las anteriores

2. La contaminadidn cuzada se produce cuando:
a. Cortar alimentos crudos en una tabla
b. Cuando se cortan unas peras
@ Cuando de corta un pollo crudo y después de corta una manzana en la misma tabla sin higienizar y
desinfectar.
d. Ninguna de las anteriores

3.L.a0OGM es:

a. Laorganizacion global y mundial

b. Laorganizacién genética mundial
Organismo genéticamente modificado
Ninguna de las anteriores

4. La actividad acuosa {AW). Es:

a. Es la cantidad de sales que contiene un alimento
b. Eslacantidad de agua que contiene una bacteria
La cantidad de agua disponible en un alimento necesario para el crecimiento y proliferacién de

mMiCcroorganismaos.
d. Todas las anteriores

5. Un alimento perecedero es aguel que:

Contiene alto nivel de acidez

Contiene alto contenido de agua

Que, en su composicion, caracteristicas fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de
diversa naturaieza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de
proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y expendio.

d. Ninguna de las anteriores

s

6. El envase primario es:
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‘ liculo que esta en contacto directo con ef alimento, destinado a contenerio desde su fabricacidon
hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerio de agentes externos de alteracién y
contaminacion. Los componentes del envase primario, es decir, el cuerpo principal y los cierres,
pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

/047 7 7732208

b. EL ENVASE PRIMARIO. Articulo disefiado para dar proteccién adicional al alimento contenido en un
envase primario o para agrupar un niimero determinado de envases primarios.

A

¢. Todas las anteriores
d. Ninguna de las anteriores

7. Inocuidad de los alimentos es:
a. Lamala manipulacion de los alimentos
b. Sonlas PPM
) Eslagarantia de que los alimentos no causaran daiio al consumidor cuando se preparen y consuman
de acuerdo con el uso al que se destina.
d. Todas las anteriores.

8. 1a Infestacion es:

umdaymﬁﬁmdndephgasquwedenmnhmharodeteﬁomrhsalmms materias
primas y/o insumos.

b. Lapresencia de encimas en un alimento

© €. Lapresencia de PH en los alimentos.

d. Todas las anteriores

9. LOTE esc

La cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o
producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo codigo o clave
de produccion.

b. Lacantidad determinada de gramaje de un alimento

¢. Todas las anteriores

d. Ninguna de las anteriores

10. El plan de saneamiento bésico tiene los siguientes programas

Programa de Limpieza y desinfeccion,

Programa de Desechos sélidos,

Programa de Control de plagas, -

Programa de Abastecimiento o suministro de agua potable.
Programa de Limpieza e higienizacién,

Programa de Desechos liquidos,

Programa de Control de plagas,

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

Programa de Desechos ordinarios,

Programa de Control de insectos,

Programa de Abasteci\nynm o seministro de agua potable
Todas las anteriores

AIDA HERNANDEZ DUQUE
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MODALIDAD DE LA FORMACION :PRESENCIAL

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

Jj -PREPARACION

Z -ALMACENAMIENTO

5 - SERVICIO AL CLIENTE EMPLATADO
4 -COMPRA DE MATERIAS PRIMAS .
<, -CONSERVACION

2-SALUBRIDAD EN LOS ALIMENTOS SON AQUELLOS QUE CLASIFICAMOS COMO: COMPLETAR Y CITE3
EJEMPLOS:

NO PERECEDEROS HARTVA DE MHLS — ATULAR
SEMI PERECEDEROS ¢ VAATADOS y CONCELA 705

peReceDEROS NLAT ADOS  ABIERTOS —\ (O TIVADES,

3. \
QUE ES UNA CONTAMINACION FISICA Y SU ORIGEN. : e
Es ALKO QUE TAE A LA oLLA DONDE Ay BLITMENTOS

QUE ES UNA CONTAMINACION QUIMICA Y SU ORIGEN

E3 CURNDO HRAY PRoDVLTOS @UIMICOS CERCA D LOS ALIMENTC

4- LAS ENFERMDADES DE TRANSMICION ALIMENTARIA SE CLASIFICAN EN: EXPLIQUE SUS DIFERENCIAS Y CAUSAS

A INTOXICACIONES AUMENTARIAs A LIMENTOS DRVAD &4

B- INTOXICACIONES ALIMENTARIAS POR CAUSAS NATURALES {:RUTOS 0O VERDURKT MADURAS
C- INFECCIONES E ORIGEN PARASITARIO {} LF MENTOS "DARNA DS § (oNIOMID O3

D-  ENVENENEMIENTO POR SUSTANCIAS QUIMICAS COMER PrODUTTOS CONO M4 LaS

¥

5- UD COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS PARA UD QUE ES : v
A-  AUMENTOS DEALTORIESGO —TF ENEN RATTERFAS
B- ALTERACON ODETERIORO (N O SE RUEDEN ‘DOME% LO> BLTMENTOS
C- MANIPULADOR DE ALIMENTOS ' A
ES QUIFEN PREPART. 05 99RINCS. PARY 1A

D- ALIMENTO ALTERADO

E- ALUMENTO CONTAMINADO -TTENT () REPNITAMOS ‘ SALYD
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Relaciones los conceptos de la izquierda con las definiciones de la derecha que usted considere
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lo definen de la mejor manera, Gnalas con una linea.

Tratamiento
térmico

ETA

Infeccién

Procedimiento de higienizacion de las manos
que debe realizarse de forma constante para
garantizar la limpieza.

Desarrollo de una enfermedad producida por
toxinas que han ingresado al cuerpo humano

Intoxicacion

Suministro de temperatura que se le realiza a
un alimento para eliminar las bacterias

Desinfeccién

Enfermedad Transmitida por Alimentos

Hipoclorito
de sodio

—

Buenas Practicas de Manufactura

Lavado de
manos

Procedimiento de higienizacion de superficies o
"utensilios que se lleva a cabo para eliminar las
bacterias

/

Producto quimico utilizado para eliminar
bacterias

Utensilios

Equipos

Herramientas pequeifias de trabajo en una
cocina que permiten transformar los alimentos.

_\Desarrollo de una enfermedad producida por

bacterias que ingresaron al cuerpo humano

i~

Herramientas grandes de trabajo en una cocina
que permiten transformar los alimentos

- Instructora

AIDA HERNANDEZ



