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7

Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su numero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacion de alimentos
provenientes de los manipuladores.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parasitos.

Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale”

Los _ 2\_\_‘(\_‘\_“"’) i S .- S puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, parasitos; 2. presencia
de sustancias extranas como tierras, trozos de palo, pelos;

y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

Existen alimentos de alto _ _ Qi%ld = _ __ydebajo _ j@\?}t}_’_ .
Por lo tanto, es importante conocer los distintos tipos de alimentos, sus
caracteristicas, y cuéles son las condiciones adecuadas de manipulacién.

se considera utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y

Método mas utilizado para prevenir la multiplicacién bacteriana
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 5°C.

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacién
bacteriana.

n Dentro de los hébitos deseables de un manipulador de alimentos,
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EVALUACION FINAL

Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su nimero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacion de alimentos
provenientes de los manipuladores.
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Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parasitos.

Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale”

Verticales:

__________ puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, parasitos; 2. presencia
de sustancias extranas como tierras, trozos de palo, pelos;
y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

\ \
Existen alimentos de alto _ _@_‘Q:\l;?? ___yde bajo _@lc_-’_)}’_ B
Por lo tanto, es importante conocerfos distintos tipos de alimeritos, sus

caracteristicas, y cuéles son las condiciones adecuadas de manipulacién.

Dentro de los hébitos deseables de un manipulador de alimentos,
se considera {tilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y
e

Método mas utilizado para prevenir la multiplicacién bacteriana
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 5°C.

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacion
bacteriana.
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Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:

Verticales:

EVALUACION FINAL

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su numero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacién de alimentos
provenientes de los manipuladores.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parésitos.

Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale”

Los ___Ax

1. microorganismos como bacterias, virus, parésitos; 2. presencia
de sustancias extrafnas como tierras, trozos de palo, pelos;

y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

Existen alimentos de alto _ _QQC_—{:;e _____ y de bajo _ ?jﬁ:lgf{ ——
Por lo tanto, es importante conocer los distintos tipos de alimentos, sus
caracteristicas, y cuéles son las condiciones adecuadas de manipulacién.

Dentro de los habitos deseables de un manipulador de alimentos,
se considera utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y

T . T ,
Método més utilizado para prevenir la multiplicacién bacteriana
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 5°C. ¥V ¢ g 50—

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacion
bacteriana. -\
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EVALUACION FINAL

Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su nimero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacién de alimentos
provenientes de los manipuladores.

Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parésitos.

Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale”

Verticales:

________ puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, pardsitos; 2. presencia
de sustancias extranas como tierras, trozos de palo, pelos;
y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

Existen alimentos de alto _ _ g\ﬁgy _____ y de bajo _ _g:\f-jgp_ Sy
Por lo tanto, es importante conocer los distintos tipos de alimentos, sus
caracterfsticas, y cudles son las condiciones adecuadas de manipulacién.

Dentro de los habitos deseables de un manipulador de alimentos,
se considera utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y

el -
Método mds utilizado para prevenir la multiplicacién bacteriana
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 6°C. [¢ AGRom S

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacién

bacteriana.
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Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:

Verticales:

EVALUACION FINAL

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su nimero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacién de alimentos
provenientes de los manipuladores.
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Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parasitos.

Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale”

Los _ _A:\‘_‘Y‘Z‘\_’O_-L ____________ puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, pardsitos; 2. presencia
de sustancias extranas como tierras, trozos de palo, pelos;

y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

Existen alimentos de alto _ _9:‘\9‘)5 —___Yydebajo__ _Q_‘@a?_ L
Por lo tanto, es importante conocer los distintos tipos de alimentos, sus
caracteristicas, y cudles son las condiciones adecuadas de manipulacién.

Dentro de los habitos deseables de un manipulador de alimentos,
se considera utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y

g 2\ T Tt T, - - .
Método mas utilizado para prevenir la multiplicacién bacteriana
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los B7C. (J, : V@,\

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacion
bacteriana. &\\
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EVALUACION FINAL

Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su nimero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacién de alimentos
provenientes de los manipuladores.
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Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parésitos.

Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale”

Verticales:

Los _ _ZAL\L‘I‘_ A7 =1 N VN puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, parésitos; 2. presencia
de sustancias extranas como tierras, trozos de palo, pelos;

y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

Existen alimentos de alto _ _‘Q_\QQ S y de bajo _ g’ie;{;{‘_ P
Por lo tanto, es importante conocer los distintos tipos de alimentos, sus
caracterfsticas, y cuéles son las condiciones adecuadas de manipulacién.

Dentro de los hébitos deseables de un manipulador de alimentos,
se coiliidera utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y
BTN |

Método mads utilizado para prevenir la multiplicacién bacteriana
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 5°C. ZQ(\UQ_.—* o

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacion
bacteriana. $#\
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EVALUACION FINAL

Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su nimero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacién de alimentos
provenientes de los manipuladores.
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Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parasitos.

Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale”

Verticales:

Los _ _7_‘\_" Wayes . . Ay puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, parasitos; 2. presencia
de sustancias extranas como tierras, trozos de palo, pelos;

y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

Por lo tanto, es importante conocer los distintos tipos de alimentos, sus
caracteristicas, y cuéles son las condiciones adecuadas de manipulacién.

Existen alimentos de alto O“\Qﬁ{ ___yde bajo &\&%ﬁ_

Dentro de los hébitos deseables de un manipulador de alimentos,
se considera utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y

- .

Método més utilizado para prevenir la multiplicacién bacteriana
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 5°C.

L,\\r\‘\)~&—\ EBN

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacién
bacteriana. ("o
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EVALUACION FINAL

Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

zontales:

Ho

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su nimero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacién de alimentos
provenientes de los manipuladores.
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Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parésitos.

n Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale”

Verticales:

o
E Los _ _ ﬂ_ _\)lﬂér_\ S __ i puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, parasitos; 2. presencia

de sustancias extraias como tierras, trozos de palo, pelos;

y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

B Existen alimentos de alto _ _R_\_ O__ _y de bajo _ E?«}g_b_ o

Por lo tanto, es importante conocer |os distintos tipos de alimentos, sus
caracteristicas, y cuéles son las condiciones adecuadas de manipulacion.

n Dentro de los hébitos deseables de un manipulador de alimentos,
se consﬁe(a utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y

Aabon_ :

n Meétodo més utilizado para prevenir la multiplicacién bacteriana R (Ger \
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 5°C. e’F w\ adon

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacién
bacteriana. \ \
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EVALUACION FINA

Crucigrama

Lea atentamente las siguientes preguntas y responda el crucigrama:

Horizontales:

Son los microorganismos que tienen un mayor impacto sobre
la inocuidad de los alimentos. En condiciones ideales son capaces
de duplicar su nimero cada 20 minutos.

Es una de las principales vias de contaminacién de alimentos
provenientes de los manipuladores.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Ellos son la etapa final de la cadena de alimentos.

Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas
o huevos de algunos parésitos.

Sigla de lo que se entiende como: “Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale"

Verticales:

A
Los _ _»A\_‘ﬂ\si\bs _______ puede estar contaminado con:
1. microorganismos como bacterias, virus, parasitos; 2. presencia
de sustancias extranas como tierras, trozos de palo, pelos;
y 3. contaminantes quimicos como insecticidas y detergentes.

Existen alimentos de alto J \&aS y de bajo _ FATAONO_ - _.
Por lo tanto, es importante conocer los distintos tipos de alimentbds, sus
caracterfsticas, y cudles son las condiciones adecuadas de manipulacién.

Dentro de los habitos deseables de un manipulador de alimentos,
se considera utilizar siempre en el lavado de manos agua limpia y

Método mds utilizado para prevenir la multiplicaciéon bacteriana Rk AGRC to
y mantener los alimentos a temperaturas inferiores a los 5°C. \-\

Se considera uno de los factores que desfavorece la multiplicacién — ¢x
bacteriana.
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