EVALUACION DE HIGIENE Y Nota:
MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Nombre:

e Legislacidn sanitaria

e Normas de higiene del Manipulador
de alimentos

e Peligros de contaminacion vy
factores de crecimiento de
microrganismos

e Plan de saneamiento

1. Relacione en la columna de la derecha con la casilla de la izquierda. Coloque la letra que
corresponda a los actos administrativos establecidos por el gobierno nacional.

A | Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas Ley 92 de 1979
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacidn,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucidn y comercializacion de alimentos y materias primas de
alimentos

B | Establece los requisitos sanitarios para el funcionamiento de las Decreto 1500 de
plantas de beneficio animal de las especies bovina, bufalina y porcina, | 2007

planta de desposte y almacenamiento, comercializacion, expendio,
transporte, importacién o exportacidn de carne y productos carnicos

comestibles
C | Cédigo sanitario nacional Resolucién 2674
de 2013
D | Reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de Resolucidn 240
Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos de 2013

Comestibles y Derivados Carnicos

2. Describa las normas de higiene y medidas de proteccidén que debe cumplir el personal manipulador de
alimentos (resolucién 2674 de 2013)

3. De las siguientes afirmaciones indique cual es falsa (F) y cual verdadera (V):

a) Los microorganismos necesitan para multiplicarse de alimento, humedad, temperatura
y tiempo.




b) Los peligros de contaminacién se clasifican en fisicos, quimicos y biolédgicos.

c) Laresolucidn 2674 de 2013, regula todas las actividades que puedan generar factores
de riesgo por el consumo de alimentos e incluye el almacenamiento y transporte de
alimentos.

d) Para evitar el crecimiento de microorganismos es importante hacer controles
solamente con la temperatura de coccién de los alimentos.

e) Cuando se pasa la contaminacién de un alimento a otro a través de los utensilios cémo
un cuchillo, tabla de picar o de las manos, estamos refiriéndonos a la contaminacién
cruzada indirecta.

f) La cadena de fio hace referencia a mantener constante la temperatura de congelacion
y/o refrigeracion para evitar la reproduccidon o crecimiento rapido de los
microorganismos.

g) Los alimentos segun su forma de conservacién y almacenar se clasifican en:
Congelado, Refrigerados y Secos

h) Los PEPS hacen referencia al control de la rotacién del producto, de tal forma que lo
primero que sale es lo primero que entra

4. Seleccione la respuesta correcta: Dentro del Plan de Saneamiento Basico segun la legislacion sanitaria
encontramos:

a. Programa de manejo de residuos sdlidos y liquidos
b. Programa de mantenimiento de equipos y utensilios
c. El programa de capacitacion

5. El objetivo de la desinfeccion es:

a. Retirar productos quimicos del personal manipulador y superficies, como: cremas, colonias,
detergentes.
Retirar mugre de areas, equipos y utensilios.

c. Eliminar o reducir los microorganismos presentes en superficies y alimentos.

6. Complete:
¢ Qué son las plagas?

7. Realice el procedimiento de limpieza y desinfeccién un cuarto frio

“La salud es un bien de interés publico”



