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F |V
Una ETA es una evaluacion de calidad que se le hacen a los
1 alimentos
Desinfeccion es el proceso de quitar y eliminar absolutamente todos
2 los microorganismos
La norma donde estan descritos los requisitos que debe cumplir un
3 manipulador de alimentos es el Decreto 3075
4 Un alimento de alto riesgo es aquel que puede hacer dafio
La temperatura que genera Muerte a los microorganismos esta entre
5 5°C- 60°C
El certificado en manipulacién de alimentos no es necesario para los
6 conductores de los vehiculos que trasportan alimentos
Los alimentos se mantienen sequros con solo un buen proceso de
7 Limpieza con agua y jab6n
8 Solo los peligros Quimicos son los que pueden causar la muerte
Los peligros Biolégicos son ocasionados por todo tipo de
9 microorganismo
10 Un alimento alterado es aquel que involucra engafio por el fabricante
Los programas del plan de saneamiento basico son dos: Limpieza y
11 desinfeccion y trazabilidad.
El programa de trazabilidad es importante porque se puede identificar
12 la procedencia del alimento y todo su recorrido en su transformacion
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La salmonella y la E. Coli son microorganismos causantes de
13 Enfermedades trasmitidas por alimentos

Cuando se manejan pocos alimentos y poco inventario no es
14 necesario rotular

Los programas que componen el plan de saneamiento basico son:
Limpieza y desinfeccion, control de proveedores, Control de plagas,
15, trazabilidad

El codigo del Lote es asignado por el INVIMA y sirve para
16. almacenamiento

17. Los desinfectantes son mas eficaces si se utilizan solo con agua

El almacenamiento de productos compatibles esta relacionado con la
18. contaminacion cruzada

Todas las areas que tienen contacto con el alimento se le deben
19 aplicar buenas practicas de manufactura

El eslabén donde se realiza la transformacion de los alimentos es
20. competencia (Vigilado) por el INVIMA

El color del uniforme para el manipulador de alimentos debe ser
21. estrictamente blanco

22. La mejor forma de controlar plagas es con la fumigacion

Para potencializar la eficacia del hipoclorito como desinfectante se
23. puede mezclar con detergente y otras sustancias de limpieza

24. El registro sanitario se le da a los alimentos de bajo riesgo

El concepto sanitario es la evaluacion de las buenas practicas de
25. manufactura (BPM)
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