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TALLER HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS | 2024

GENERALIDADES EN EDUCACION SANITARIA /7?

/ Tar

De acuerdo a la tematica estudiada en las sesiones anteriores, responder
Falso o Verdadero, seguin corresponda:

R ————

|
1. La sigla ETA’S, significa Enfermedades de Tipo Alérgico

]

Verdadero

¥

2. Los tipos de Peligros que se pueden presentar a lo
largo de una cadena alimentaria son: Fisicos,
quimicos, y biologicos.

. La temperatura es importante para el desarrollo de
los microorganismos, y un factor critico en Ia
conservacion de los alimentos.

. Elvirus de la Hepatitis C, se transmite por consumo de
alimentos contaminados con agentes biologicos.

5. El personal manipulador de alimentos, es aquella que
interviene directamente, a través de todas las fases
de transformacion y comercializacion: elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y expendio de
alimentos.

Nt el S

.
L}

6. Con solo limpiar las manos y ufias, es suficiente para
prevenir una contaminacion durante la manipulacién
de los alimentos.

\:

7. El uso de la indumentaria completa e higiénica, es con |
el tnico fin de dar buena presentacion e imagen, ante |
. los visitantes o consumidores.

8. Las aflatoxinas, Satoxinas, tetrodotoxmas entre otras
son_esporas producidas por bacterias patégenas.

S. Son los alimentos secos y los alimentos cocidos, |

| considerados de alto riesgo epldemlologlco |

| 10.Los alimentos no se deben manipular cuando emstan |

heridas en las manos, porque se convierten en focos
de__contaminacic’m
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TALLER HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS | 2024

GENERALIDADES EN EDUCACION SANITARIA

De acuerdo a la tematica estudiada en las sesiones anteriores, responder
Falso o Verdadero, segun corresponda:

Verdadero

. La sigla ETA’S, significa Enfermedades de Tipo Alérgico

2. Los tipos de Peligros que se pueden presentar a lo =
largo de una cadena alimentaria son: Fisicos,
quimicos, y biologicos.

. La temperatura es importante para el desarrollo de
los microorganismos, y un factor critico en la

conservacion de los alimentos.

. Elvirus de la Hepatitis C, se transmite por consumo de
alimentos contaminados con agentes biologicos.

. El personal manipulador de alimentos, es aquella que
interviene directamente, a través de todas las fases
de transformacion y comercializacion: elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y expendio de
alimentos. .

. Con solo limpiar las manos y ufias, es suficiente para
prevenir una contaminaciéon durante la manipulacion
de los alimentos.

. Eluso de la indumentaria completa e higiénica, es con
el Unico fin de dar buena presentacion e imagen, ante

los visitantes o consumidores.
3. Las aflatoxinas, Satoxinas, tetrodotoxinas, entre otras,
son esporas producidas por bacterias patégenas.

. Son los alimentos secos y los alimentos cocidos,
considerados de alto riesgo epidemiologico. | /]

- 10.Los alimentos no se deben manipular cuando existan
‘ heridas en las manos, perque se convierten en focos

‘ de contaminacion. /
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r TALLER HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 2024

GENERALIDADES EN EDUCACION SANITARIA

De acuerdo a la tematica estudiada en las sesiones anteriores, responder
Falso o Verdadero, segun corresponda

Verdadero .Falsgif

1. La sig_iﬁTA'S, sigﬁifica Enfermedades de Tipo Alérgiéo

2. Los ti t|pos de Pellgros que se pueden presentar a lo
largo de una cadena alimentaria son: Fisicos,

quimicos, y bioldgicos.

La temperatura es importante para el desarrollo de

los microorganismos, y un factor critico en la

conservacion de los alimentos.

2. Elvirus de la Hepatitis C, se transmite por consumo de
alimentos contaminados con agentes bioldgicos.

5. El personal manipulador de alimentos, es aquella que

interviene directamente, a través de todas las fases

de transformacién y comercializacion: elaboracion,

envasado, almacenamiento, transporte y expendio de

alimentos.

Con solo limpiar las manos y ufias, es suficiente para

prevenir una contaminacién durante la manipulacion

de los alimentos.

El uso de la indumentaria completa e higiénica, es con

el unico fin de dar buena presentacion e imagen, ante

los visitantes o consumidores.

Las afiatoxmas Satoxinas, tetrodotoxmas, entre otras,

son esporas producidas por bacterias patogenas.

| 5. Son los alimentos secos y los alimentos cocidos,

I _considerados de alto riesgo epidemiologico.

[ 10.Los alimentos no se deben manipular cuando existan

heridas en las manos, porque se convierten 47n focos
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