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ACTAN®

FECHA: 26-06-2025
HORA: 4:30 pm — 5:30 pm
LUGAR: Jardines Pepaso

TEMA: Los microorganismos y Principios basicos en BPM

ASISTENTES: Responsables de jardines infantiles
ORDEN DEL DIA: 1. Bienvenida y aplicacién del pretest

2. Presentacion en power point “Los microorganismos y Principios
basicos en BPM”.
3. Aclaracién de inquietudes sobre el tema y Aplicacién del postest,

DESARROLLO:
1. Se realiza Bienvenida y se envia el link para diligenciamiento de pretest

Objetivo General: Brindar conocimientos y herramientas al talento humano incluido el del
servicio de alimentos con el fin dar cumplimiento a las condiciones sanitarias y Buenas
Practicas de Manufactura, garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos desde la
compra hasta su consumo final e iniciar la capacitacion sobre el plan de saneamiento basico.

Objetivo especifico: Socializar la conservacion y manipulacion de alimentos.

Justificacion: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en el servicio
de alimentos y mantener un medio ambiente saludable dentro de las unidades operativas, se
requiere la capacitacién continuada en BPM( Buenas Practicas de manufactura) de todo el
talento humano.
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Se socializa presentacién en powerpoint “Los microorganismos y Principios basicos en BPM”

Contenido:

LOS MICROORGANISMOS Son todos aquellos ;eres viyos gque r’1o

podemos wver a simple vista. Estan
presentes en TODOS los ambientes de la
Tierra y son fundamentales para la vida.

Definicion

Por los microorganismos, existen procesos  Por los microorganismos, existen procesos

como: como:

Fotosintesis. Cianchacterias y algas producen gran porcentaje Produccién de alimento por parte de las plantas. Las raices de
del alimento y el oxigeno {Qs) necesario para la vida en el las plantas del planeta tienen bacterias y hongos asociados a
planeta. ellas, que ayudan aabsorber los nutrientes del suelo.

Respiracion. La utlizacion del oxigeno para produccién de Descomposicion de desechos y materia muerta. Bacterias,
energla y agua necesarias para los seres vivos, es realizada por hongos ¥ protozoarios descomponen los desechos de los seres
bacterias y por organelos llamados mitocondrias, que vivos y la materia organica de los muertos, Al descomponer
pertenecen alas células de plantasy animales. estas sustancias, los microbios brindan los nutrientes a las raices

de las plantas.
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Clasificacién de los Microorganismos ~ Virus
Virus S0n los seres vivos mas peguefios, siempre viven como parasitos
‘s . {necesitan invadir un organismo para sobrevivir)
= Bacterias Algunos de losvirus méas importantes son:

® Rotavirus(produce enfermedades gastrointestinales)
® Hepatitis A, B,CyD

® Influenza {gripe)

®» VIH [virus causante del SIDA)
* Virus del sarampidn

* Yirus de la varicela

Protozoarios

@ o
|

Bacterias . Bacterias

v Son unicelulares y tienen varias formas: cocos (esferas), bacilos . .
ibarras) y espirilos. v Importantes para la vida. Por ejemplo, forman la MICROBIGTA

INTESTIMAL que realiza procesos de digestidn, absorcion de
agua y produccidn de vitamina K en seres humanos y animales
vertebrados.

v Tienen mecanismos para desplazarse como flagelos {latigos) o
cilios (pelillos); por eso pueden colonizar facilmente un
alimento o el interior de un organismo superior, cOMo una i
planta o animal. v En industria de alimentos se utilizan bacterias  como

Lartobacitus para produccian de lacteos.
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Qué son buenas practicas de
manufactura- BPM ???

Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién,
preparacién, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién
de alimentos para consumo humano.

¢ Qué es alimento adulterado?

+ Al cual se le ha sustraido pare de los elementos
constituyentes, reemplazandolos o no por ofras
sustancias.

+ Que haya sido adicionado por sustancias no autorizacas.

+ Que haya sido sometido a {ratamientos que disimulen u
oculten sus condiciones originales y

+ Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido
disimuladas u oculladas en forma fraudulenta sus
condiciones originales.
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Qué es un alimento ?7?7?

Todo producto natural o artificial, elaborado o no,
que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo
de los procesos hioldgicos. Quedan incluidas en la
presente definicién las bebidas no alcohdlicas, y
aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles ¥y que se conocen con el nombre
genérico de especia.

¢ Qué es alimento alterado?

Alimento que sufre modificacion o degradacidn,
parcial o total, de los constituyentes que le son
propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

5,
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¢Que es alimento contaminado?

Alimento que contiene agentes y/o sustancias
extrafas de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente.

¢, Qué es alimento fraudulento?

Alimento falsificado es aquel que, se le designe o
expenda con nombre o calificativo distinto al que le
corresponde; Su  envase, rotulo o etiqueta
contenga disefic o declaracion ambigua, falsa o
que pueda inducir o producir engafio o confusién
respecto de su camposicién intrinseca y uso. y, No

proceda de sus verdaderos fabricantes o que tenga
la apariencia y caracteres generales de un producto
legitimo, protegido o no por marca registrada, vy
que se denomine como éste, sin serlo.

¢ Inocuidad de los alimentos?

Es la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y
consuman de acuerdo con el usa al que se
destina.

L AN

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.



Y
* SECRETARIA DE
BOGOTY/\ | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina 6 de 6
3. Se realizaron aclaraciones sobre dudas frente al tema y se envié link para diligenciamiento

del pos test

Metodologia: Taller virtual

Recursos: computador, acceso a internet, presentacion en power point, pre y pos test.
CONVOCATORIA: Coordinadora

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo o Tipo de

. . g Dependencia Firma
Apellidos vinculacién P

Olga Cecilia Castillo

Mantilla Nutricionista

[} Iﬁr [ (,:’;.51"-(" ” o H,
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PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: SANDY LISETH ROMERO MATIZ
FECHA: _26/06/2025

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X___
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.  X_
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_ Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: DIANA ECHEVERRY CARVAJAL
FECHA: _26/06/2025

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X___
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.  X_
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_ Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacidn, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en cantidades
superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas internacionalmente.

5.EscribaFoV: _V_lalimpiezay desinfeccién de los utensilios incluye lavado con agua y jabon,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913

PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM



NOMBRE: Yuly Paola Patifio Sainea FECHA:
_26/06/2025

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: kelly dayhana Pajoy camacho
FECHA: _26/06/2025

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X___
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.  X_
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_ Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: __Laura Camila Escudero FECHA:
_26/06/2025

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X___
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.  X_
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_ Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: MARIA TERESA GARCIA ROMERO
FECHA: _26/06/2025

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X___
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.  X_
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_ Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: ANGIE JOHANNA SEGURA DELGADO
FECHA: _26/06/2025

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X___
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.  X_
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_ Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



PRETEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: SANDRA MILENA CASTRO VELA
FECHA: _26/06/2025

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcion)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X___
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores.  X_
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_ Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913






POSTEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: ____ NICOLE DAYANA PADILLA CARRERO
FECHA: _26/06/2025
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcidn)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



POSTEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: JEIMY ANDREA TANGARIFE LOPEZ
FECHA: _26/06/2025
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcidn)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



POSTEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: MILEIDIS DEL VALLE IBARRA
FECHA: _26/06/2025
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcidn)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



POSTEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: JENNY ANDREA SANCHEZ
FECHA: _26/06/2025
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcidn)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



POSTEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: NANCY STELLA DUARTE FECHA:
_26/06/2025
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcidn)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



POSTEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: Angie Carolina Quiroga FECHA:
_26/06/2025
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcidn)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



POSTEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: Sara Yaneth Hilarion CH FECHA:
_26/06/2025
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcidn)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913



POSTEST PRINCIPIO BASICOS EN BPM
NOMBRE: Rosa Angelica Ramirez O FECHA:
_26/06/2025
1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta: (Escoja 1 opcidn)

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos (escoja 1 opcién)

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida.

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes,

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
D. Todas las anteriores. X _
3. Las buenas practicas de manufactura — BPM (Escriba falso F o verdadero V)

__V_  Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidon de alimentos
para consumo humano.

4. Relacione: A. alimento contaminado, B. Contaminacidn fisica, C. Alimento alterado

__C_Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

_B__Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracion, la coccién o el servido.

A Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier naturaleza en

cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o reconocidas
internacionalmente.

5.EscribaFoV: __V__ lalimpiezay desinfeccion de los utensilios incluye lavado con agua y jabdn,
enjuague y desinfeccion por inmersién en agua con hipoclorito 6 mililitros durante 10 minutos.

Elaborado por: Olga Castillo — nutricionista MND 06913
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