LALLER DE B.P.V

1. Relaciones Jas siguientes coltimnag:

a. peligro quimico, - Influyen la Seguridad, inocuidad y vida
Ul del alimento

'.’..y(c‘/nn.lhm, Galleta.

5. Virus, hongos v bacterins.

Residud Sdlhido

. IPerecedero

. Desinfectante, - Disposicién de aguas restchrates

. I\-‘lnni\m;,m\ ‘ ﬂ/l‘C‘!o& '(‘H‘Lh.m
N

.~ Nb perecedery, 6. Presentes Nivel de carga microbiana.

2. detergente. . 7 IpSecticida, fungicida,

Semiperecederpd . Acido muridtico, Jabén en polvo
1. Peligro Fisico: N\9. Carnes Rojas, pescado

. Control de Insectoss” 10. Fipoclorito, Isoding, alcohol

O AL (
I Cadidad Inteprpd de Jog Afimentos.

1. Enfatados, EEAN0S.

l. Residuos Liquidos/ 12 Remocidén Frecuente evitar generacion.
' Malos olores.

n. Peligro Microbiols gico. 13. Inspeccién periddica a los diferentes
Meétedes de control.

2. Completar las siguientes afirmaciones:
El manipulador de alimentos es Ia

Partes del cuerpo, donde el manipulador dey
de n]lClOUlUdﬂ.lSIﬂDS son: S&

—fuente de contaminacién.
Thmentos, puede tener tiens presencia

c) LlLlllClll(Jb de pr otcuuon usados por cl manipulador de alimentos son

—_——
o 10 4:@@ alo (0 TA ==l pc T~gg i ez«razgwg
d) Son 052pn “Ip '

ales requisitos que se’IE eX1ZE a un operario mampuh or e
alimentos:

sise) C@ijﬁ\_ﬁ Y » S

— cé g
€) Enumere 4 edf€rmedades que pueden ser transmitidag por alimentog:

Llsog COoTiTi g %ﬁﬁﬁr‘@ [es
Nombm%m‘fjﬂ‘*mi— Fecha:

D?N\l & Coced
Mu Xy H(&vt@(‘q
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1. Relaciones Jag siguientes colummnas:

a pehoro qmmlco\\,/\ / ) 1. {?ﬁgiﬂ ;a S:gtl;ndadj mnocmdad y vida
1 4 aimen

b. Residuo Sélidg k\ \fz Tubérctilos, Gﬂﬂcta-i

C: Pcrccﬁduq’\

_"-'}/V.irug, hongos y bacterias,

d. Desmf c*.ctanf,c.ﬁ

> '\“\a ¥. Disposicion de aguas residuales
| AN 3
e. Mounitoreo / \ s Pelos, Piedras. )
,/ 3 :
f. No perecedero < ,5.’ Presentes Nivel de carga microbiana.
./

2. detergente. /. Insecticida, fungicida,

]
N
h. Semiperecedero. "‘ <JAcido muriético, Jabén en polvo
. S 1

1. Peligro Fisico. 9 .\'Cﬁmx:s Rojas, pescado

J- Control le Insectos. (/ \}C) rhipoclorite, Isoding, aleghol

A\

11. Enlatados, granos.

k. Calidad Integral de Jos Aiment

l. Residuos Liquidos

m. Pelioro ]wiicmbiold@‘t(
o =

- Completar Ias sipuiente: macmncS‘ _
a ) El manipulador de alimentos es la fuente de contaminacién.
b) Partes del cuerpo, donde el manipglador de aliy o3, puede tener tienc presencia
de microorganismos son:

AW
Ao Senoums D 5 S !
c) Elementos de proteccién, usados por el manipulador de alimentos son:

12_Remocién Frecuente eviltar generacidn.
Malos olores.

\

N
\lnspecmon periddica a los diferentes
Méiedos de contrel.

(=)

— \_‘ (,»
d) Son los 2 pranLpa‘Cs requisitos q}e se le exige a un operario manipulador de-
aliment os |

[

..\'.. \C D A = Qe &

Enum iw 4 enfe medddes que puedeg se smudas po ahmentog
1 -nmh?c

Fecha: gS g( Z‘ 25)23
‘ e s |7 1
iy thzW/LQ[@M Hov- SP—
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TALLER DE B.P.&
1. Relaciones Jas siguientes columnas:
a. peligro quimico

1. Influyen la Seguridad, inocuidad y vida
/Ulﬂ del alimento

b. Residuo Sohdo~ 7 //2 Tubérculos, Gaflcm

¢. Perecedenn e / J Vs, hongr)s v bactecias,

d. Desinfectante.— {stposwmn de apuas residuales

e. Mouitoreo. / 5. Pelos, P!BLrLlS

f. N6 perecedero (ﬁr{:wmes Nivel de carga microbiana.

g. defergente— > - 7. Insecticida, fungicida,

h. Semiperecedero.

> %Acido muriético, Jabén en polvo
/’

1. Peligro Fisico. 9. Carnes Rojas, pescado
J- Control de Insectos.~ J ' 16, Hipoclorite, Isodineg, 2leghol

-

. Calidad Intepral de Jos Los.

l. Residuos Liquidos.

.

\ {1. Enlatadoes, pranos.

' 12_Remoci6n Frecuente evitar generacian.
Malos olores.

o oe o

13. Inspeccidn periédica a los diferentes
Meétodos de control.

m. Peligro Microbiolégico

- 7

Completar Ias siguientes afirmaciones: :
a) El manipulador de alimentos es la 9(\(\0{}:\ fuente de contaminacién.
b) Partes del ewerpo, donde el manipnladerde

alimentos, puede tener tiene presencia
de microorganismios son: f ('}\()_Q \O J\Q\f\O? NAX | ¢ 2
*b%o{/ i m ,_OROD v Ao S T

c) ElemensSs de proteccidn, usados

por el mampuladcu de alimentos son:
GO, Jvcxgc\boﬁﬂ —_batq ; Z._g@i() ) :
d) Son los 2 pringipales requisyos que se le exi

/ €X1gZe a un operario manipuhdm de:

alimentos / n

S XQMon {Y\OC,\ (< Cé ’\’ \&1 QQK QNN P(J ' QClO’

¢) Enumere 4 emermcdadcs que puc,den Ser transmitidas por t ;
elabdis BIOpes I &dunen 08: arcol 0)

?\omb‘rc

e R e R

Qom(\c,\\ Qc,\\do (e / e
Roso\bina. Coelal
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