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NOMBRE: DIANA MORALES

1

Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos
. éQué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?
a) Enfermedades transmitidas por animales

¢) Elementos técnicos alimentarios
d) Estudio de alimentos y aditivos

éCudl es la principal fuente de contaminacién biolégica en los alimentos?
a) Productos quimicos

c) Metales pesados
d} Conservantes artificiales

¢Qué tipo de contaminacién se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los

alimentos, como pesticidas o metales pesados?
a) Contaminacién fisica
b) Contaminacién biolégica

d) Contaminacién microbioldgica

éCudles son los tres tipos principales de contaminacién en los alimentos?
b) Biolégica, microbioldgica y tecnoldgica
c) Microbiolégica, biologica v fisica

d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica
¢Qué es la contaminacion cruzada en la manipulacién de alimentos?
b} El almacenamiento incorrecto de alimentos

¢) La combinacion de diferentes tipos de micraorganismaos
d) La coccion inadecuada de los alimentos

éCudl de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacion alimentaria
mas comin?

b) E. coli
c) Listeria
d) Todos los anteriores

¢Qué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?
b) Virus

c) Hongos
d) Parasitos






10.

éCudles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos
en los alimentos?

b) Solo temperatura y pH
c) Solo humedad y oxigeno
d) Ninguna de las anteriores

¢Qué tipo de contaminacion se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

b) Contaminacién bioldgica
¢} Contaminacién guimica
d} Contaminacién microbiolégica

¢Cudl de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

b) Staphylococcus aureus
c) Aspergillus flavus
d) Streptococcus pyogenes






or (N §Q7dl¢i. /ﬁ@

Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos A7 S

1. ¢Qué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?
a) Enfermedades transmitidas por animales
b) Enfermedades transmitidas por alimentos
¢) Elementos técnicos alimentarios
d) Estudio de alimentos y aditivos

2. ¢Cudl es la principal fuente de contaminacién bioldgica en los alimentos?

a) Productos quimicos
b) Microorganismos patégenos
¢) Metales pesados

d) Conservantes artificiales

3. ¢Qué tipo de contaminacidn se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los
alimentos, como pesticidas o metales pesados?

a) Contaminacion fisica

b} Contaminacién biolégica /
c) Contaminacion quimica

d) Contaminacién microbioldgica

4. ¢Cudles son los tres tipos principales de contaminacién en los alimentos?
a) Fisica, bioldgica y quimica

b) Biolégica, microbioldgica y tecnolégica
¢) Microbioldgica, biolégica y fisica /
d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica
5. ¢éQué es la contaminacion cruzada en la manipulacién de alimentos?
a) La transferencia de contaminantes entre alimentos /
b) £l almacenamiento incorrecto de alimentos

c) La combinacidn de diferentes tipos de microorganismos
d) La coccidn inadecuada de los alimentos

6. ¢Cual de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria
mas comidn?
a) Salmonella
b) E. coli /
c) Listeria
d) Todos los anteriores

7. ¢éQué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?
a) Bacterias -
b) Virus
¢) Hongos
d) Parasitos






8. ({Cudles son los factores que favorecen el crecimiento de las microorganismos patégenos
en los alimentos?
a) Temperatura, humedad, oxigeno y pH
b) Solo temperatura y pH
¢) Solo humedad y oxigeno
d) Ninguna de las anteriores

9. ¢Qué tipo de contaminacion se relaciona con Ia presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?
a) Contaminacion fisica
b) Contaminacién bioldgica
¢) Contaminacién quimica
d) Contaminacién microbioldgica

10. ¢Cuél de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?
“a) Bacillus cereus
b) Staphylococcus aureus
c) Aspergillus flavus
d) Streptococcus pyogenes






NOMBRE: MARCELA MALDONADO @6

Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos

gL

2.

35

4.

5

6.

¢Qué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?

a) Enfermedades transmitidas por animales

b) Enfermedades transmitidas por alimentos 5
c) Elementos técnicos alimentarios

d) Estudio de alimentos y aditivos

£Cudl es la principal fuente de contaminacién bioldgica en los alimentos?
a) Productos quimicos

b) Microorganismos patogenos
c) Metales pesados
d) Conservantes artificiales

¢Qué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los
alimentos, como pesticidas o metales pesados?

a) Contaminacién fisica =4
b) Contaminacién bioldgica /

¢) Contaminacion guimica

d) Contaminacién microbiolégica

¢Cudles son los tres tipos principales de contaminacién en los alimentos? -

b) Biologica, microbioldgica y tecnoldgica
c) Microbiologica, bioldgica y fisica
d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica

¢Qué es la contaminacion cruzada en la manipulacién de alimentos?

a) La transferencia de contaminantes entre alimentos

b} El almacenamiento incorrecto de alimentos /
¢) La combinacion de diferentes tipos de microorganismos

d) La coccion inadecuada de los alimentos

£Cudl de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria

.. mas comun?
o/

7.

“"a) Salmonella
b) E. coli
c) Listeria

d) Todos los anteriores

éQué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?

a) Bacterias ;
b) Virus
¢) Hongos

d) Pardsitos



8. ¢Cudles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos
en los alimentos?

a) Temperatura, humedad, oxigeno y pH =
b) Solo temperatura y pH /

c) Solo humedad y oxigeno
d) Ninguna de las anteriores

9. ¢Qué tipo de contaminacion se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?
a) Contaminacion fisica
b) Contaminacidn biologica
¢) Contaminacion quimica
d) Contaminacion microbioldgica

10. ¢Cual de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?
a) Bacillus cereus
b) Staphylococcus aureus
c) Aspergillus flavus
d) Streptococcus pyogenes
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NOMBRE: VIVIANA FELIX
Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos
1. ¢Qué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria? ’
a) Enfermedades transmitidas por animales ‘
b) Enfermedades transmitidas por alimentos

c) Elementos técnicos alimentarios
d) Estudio de alimentos y aditivos

2. ¢Cuadl es la principal fuente de contaminacién biolégica en los alimentos? i
a) Productos quimicos
b) Microorganismos patogenos
c) Metales pesados

d) Conservantes artificiales
3. ¢éQué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los

alimentos, como pesticidas o metales pesados?
a) Contaminacion fisica
b) Contaminacién biolégica

¢) Contaminacion quimica
d) Contaminacién microbioldgica

4. éCua’Ies son los tres tipos principales de contaminacién en los alimentos? =
a) Fisica, bioldgica y quimica
b) Biolégica, microbioldgica y tecnolégica
c) Microbioldgica, biolégica y fisica

d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica

- 5. ¢Qué es la contaminacion cruzada en la manipulacion de alimentos?
a) La transferencia de contaminantes entre alimentos
b) El almacenamiento incorrecto de alimentos /
c) La combinacion de diferentes tipos de microorganismos

d) La coccidn inadecuada de los alimentos

6. ¢Cual de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria

mas comuiin?
a) Salmonella
b) E. coli

c) Listeria

d) Todos los anteriores

7. ¢éQué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos

crudos o mal cocidos?
a) Bacterias

b) Virus

c) Hongos

d) Parasitos



10.

iCuales son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos
en los alimentos?

a) Temperatura, humedad, oxigeno y pH
b) Solo temperatura y pH /

¢) Solo humedad y oxigeno
d) Ninguna de las anteriores

¢Qué tipo de contaminacion se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

a) Contaminacion fisica

b) Contaminacidn bioldgica

c) Contaminacion quimica

d) Contaminacién microbiolégica

éCual de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?
a) Bacillus cereus

b) Staphylococcus aureus

c) Aspergillus flavus

d) Streptococcus pyogenes



NOMBRE: MARIA ALEYDA PEREA

CARGO Personal de serwcms genera|es

Prueba Segurldad Allmentarla y Mlcroorganlsmos

. 1.: ¢ Que SIgmﬁca ETA enel contexto de segurldad allmentana?

' )Enfermedades transmmdas por animales .

. ;y'b) Enfermedades transmmdas por all mentos X

o c) Elementos tecmcos allmentanos o
- d) Estudlo de allmentos y adltlvos

l 2. ‘.-_Cual es la prmmpal fuente de contammac:on blologlca en Ios allmentos?’ -
;a) Productos quimicos , ‘ ‘ .
; ‘b) Mlcroorgamsmos patogenos X
c) Metales. pesados '
fd) Conservantes amﬁuales

3. ;c,Que hpo de contammacmn se reﬁere a Ia presenqa de sustancnas qu:mlcas enlos
alimentos, como peshcndas o metales pesados? ' :
a) Contaminacion fisica
b) Contaminacion bioldgica
- ¢) Contaminacién quimica X
d) Conta‘mir‘\acién microbioldgica

4, c_CuaIes son los tres. hpos prmcupales de contaminacion en Ios alimentos?
a) Fisica, bioldgicay quimica X
b) Bioldgica, mlcroblologlca y tecnoldgica
c) Mlcroblologlca bxologlca yﬁ5|ca ;
- d) melca blologlca y brotecnologlca L

- 5. ‘¢Que es Ia contammacmn cruzada en Ia mampulac:on de allmentos’-’
a) La transferenua de contammantes entre ahmentos X ‘ '
 b)E almacenamlento incorrecto de alimentos
dla combmacxon de dlferentes tipos de. mlcroorgamsmos
d) La coccmn madecuada de Ios allmentos '

6. ¢Cual de los s:gurentes mlcroorgamsmos es responsable de Ia mtox:cacnon allmentana
_ mascomin? ~ : : :
. a) Salmonella  X ‘
b)E.coli '
g Llsterla
 i ,,d) Todos Ios antenores

ol ¢Que tlpo de mmroorgamsmo es eI causante prmcupal de Ias mfeccnones por allmentos o
‘ 'crudos o mal coc:dos'-’ :
a) Bacterlas X

b) Virus




10.

¢} Hongos
d) Parasitos

iCuales son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos
en los alimentos?

a) Temperatura, humedad, oxigeno y Ph X

b) Solo temperatura y pH

¢) Solo humedad y oxigeno

d) Ninguna de las anteriores

¢Qué tipo de contaminacidn se relaciona con fa presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

a) Contaminacién fisica X

b) Contaminacion bioldgica

c) Contaminacion quimica

d) Contaminacion microbioldgica

£Cudl de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

a) Bacillus cereus X

b) Staphylococcus aureus

c) Aspergillus flavus

d) Streptococcus pyogenes



NOMBRE MARIBEL RINCON HERRERA
CARGO Personal de NUTRICION

Prueba Segurldad Ahmentana y Mlcroorganlsmos

a1

X b) Enfermedades transmmdas por. allmentos
~c) EIementos tecmcos ahmentarlos
- d) Estudlo de allmentos vy admvos

‘ahmentos, como pestncndas o metales pesados?

= e_CuaIes son los tres tipos prmcnpales de contammacmn en los allmentos'-'

o )Mlcroblologlca blologlcayﬁsnca
~ d) Qunmlca blologlca yblotecnolog|ca o

. cQue es 1a contammac:on cruzada en la mampulacnon de ahmentos'-’
Xa) La transferencna de contammantes entre allmentos
'b) El almacenamlento mcorrecto de ahmentos ‘
' c)La combmac:on de dlferentes tipos de mlcroorgamsmos

“b)E.coli
¢} Listeria ;
d) Todos los antenores

¢Que tlpo de mlcroorgamsmo es eI causante prlnmpal de Ias mfeccaones por allme"lt‘,o‘s
crudos o mal comdos?

Que sngmﬁca ETAenel contexto de segurldad ahmentarla? .

a) Enfermedades transmmdas por ammales

i ‘e_CuaI es la prlnmpal fuente de contammacmn blologlca en Ios allmentos o
a) Productos quimicos ~' .
X b) Mlcroorgamsmos patogenos
c) Metales pesados '

‘d) Conservantesartlﬁcmlesf, .

Que tipo de contam: acion se reﬁer ala presenc:a de sustancuas qucmlcas enlos
a).Contaminacion fisica’

b) Contaminacién biolégica
X c) Contaminacion-quimica
d) Contaminacidn microbioldgica - ~ .

X a) Fisica, biolégica y quimica
b) Biologica, microbiologica y tecnologlca

d) La coccmn madecuada de los alimentos

éCual de los sngu:entes mlcroorganlsmos es responsable dela mtoxncacmn allmenta i
mas comun? ~
al Salmonella X

Xa) Bacterlas
b) Virus



10.

¢) Hongos
d) Parasitos

éCuéles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos
en los alimentos?

X a) Temperatura, humedad, oxigeno y Ph

b) Solo temperatura y pH

c) Solo humedad y oxigeno

d) Ninguna de las anteriores

£Qué tipo de contaminacion se relaciona con la presencia de objetos extrafios,
vidrio o metal, en los alimentos?
X a) Contaminacion fisica

b) Contaminacion bioldgica

c) Contaminacion quimica

d) Contaminacion microbioldgica

¢Cual de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?
X a) Bacillus cereus

b) Staphylococcus aureus
c) Aspergillus flavus

d) Streptococcus pyogenes




NOMBRE KATHERINE HERRERA RODRIGUEZ-
CARGO Personal de serv;cxos generales ‘
Prueba Segurldad Allmentana y Mlcroorgamsmos

~b) E coli
.c) Llsterla

{_Que sugmﬁca ETA en eI contexto de segurldad allmentarla’?
a) Enfermedades transmmdas por animales
X b) Enfermedades transmmdas por ; ahmentos
< Elementos tecmcos allmentanos
. d) Estudlo de ahmentos y admvos

ﬁ ‘¢Cual es Ia prmupal fuente de contammacmn blologlca en Ios allmentos?’ :
~ a)l Productos qunmlcos ; . ' ' -
X b) Mlcroorganlsmos patogenos
. 9 Metales pesados - ,

. kd) Conservantes artlﬁmales

c) Mi’c’rcjbiolégica biolégica y fisica

'¢Que es, a;contammacnon cruzada en Ia mampulacnon de allmentos? .
- Xa) La transferen a de contammantes entre allmentos - o
b) El almacenamiento incorrecto de allmentos . .

'~ c) La combmacmn de dlferentes t‘lpOS de mlcroorganlsmos

d) La coccmn madecuada de los allmentos

“ ¢Cual de los ssgulentes mlcroorgamsmos es responsable cle la mtoxucacnon ahmentana -

cQue tlpo de contammacwn se reﬁere a Ia presenc:a de sustanc:as qunmlcas enlos

allmentos, como peshcndas o metales pesados? . . -
a) Contaminacion fisica. : =
""b) Contaminacién bioldgica S . s

X ¢) Contaminacién quimica
d) Contamina'ci‘én microbioldgica - e

: ¢Cuales son los tres tlpos prmc:pales de contammacwn en los alimentos?
Xa) F|5|ca bioldgica y qunmlca

b) ,Blo‘loglca, microbiologica y tecnoldgica

d) melca blologlca y blotecnologlca

mas comun’ ,
a) Salmonella X

) Todos Ios anterlores

' ¢Que tlpo de mlcroorgamsmo es eI causante prmapal de las mfeccwnes por allmentos
~ crudos o mal cocidos?
X a) Bacterlas ‘

‘ b) Virus
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¢) Hongos
d) Parésitos

iCudles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patdgenos
en los alimentos? )
X a) Temperatura, humedad, oxigeno y Ph /
b} Solo temperatura y pH ,

¢) Solo humedad y oxigeno

d) Ninguna de las anteriores

¢Qué tipo de contaminacién se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como

vidrio o metal, en los alimentos?

X a) Contaminacion fisica -
b) Contaminacién biologica /_\
¢) Contaminacidén quimica ’

d) Contaminacidn microbioldgica

¢Cuadl de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

X a) Bacillus cereus

b) Staphylococcus aureus

c) Aspergillus flavus

d) Streptococcus pyogenes



NOMBRE: YEIMI MUNOZ

Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos

1. éQué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?
a) Enfermedades transmitidas por animales
b) Enfermedades transmitidas por alimentos
c) Elementos técnicos alimentarios
d) Estudio de alimentos y aditivos

\

2. ¢Cuadl es la principal fuente de contaminacién biolégica en los alimentos?
a) Productos quimicos
b) Microorganismos patogenos
¢) Metales pesados
d) Conservantes artificiales

\

3. ¢Qué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los
alimentos, como pesticidas o metales pesados?
a) Contaminacion fisica
b) Contaminacién bioldgica

)

€) Contaminacion guimica e
d) Contaminacién microbioldgica

4. ¢Cuales son los tres tipos principales de contaminacion en los alimentos?
a) Fisiea, biolbgica y quimica
b) Bioldgica, microbioldgica y tecnolégica
¢) Microbiolégica, bioldgica y fisica
d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica

5. ¢éQué es la contaminacién cruzada en la manipulacion de alimentos?
a) La transferencia de contaminantes entre alimentos
b) El almacenamiento incorrecto de alimentos
c) La combinacion de diferentes tipos de microorganismos
d) La coccién inadecuada de los alimentos

AN

6. ¢Cual de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria
mas comuin?
a) Salmonella
b) E. coli
c) Listeria
d) Todos los anteriores

N

7. &Qué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?
a) Bacterias
b) Virus
c) Hongos
d) Parésitos

\



10.

éCudles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patogenos

en los alimentos?
a) Temperatura, humedad, oxigeno y pH /

b} Solo temperaturay pH
c) Solo humedad y oxigeno
d) Ninguna de las anteriores

¢Qué tipo de contaminacién se relaciona con la presencia de objetos extraiios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

a) Contaminacion fisica

b) Contaminacion biologica

¢) Contaminacion quimica

d) Contaminacion microbioldgica

éCuél de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

a) Bacillus cereus

b) Staphylococcus aureus

c) Aspergillus flavus

d) Streptococcus pyogenes



NOMBRE: LIZETH VIVAS -

Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos

1. ¢Qué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?
a) Enfermedades transmitidas por animales
b) Enfermedades transmitidas por alimentos
c) Elementos técnicos alimentarios
d) Estudio de alimentos y aditivos

2. ¢Cual es la principal fuente de contaminacién biolégica en los alimentos?
a) Productos quimicos
b) Microorganismos patégenos /
c) Metales pesados
d) Conservantes artificiales

3. ¢éQué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los
alimentos, como pesticidas o metales pesados?
a) Contaminacién fisica
b) Contaminacién bioldgica
¢) Contaminacion quimica
d) Contaminacién microbiolégica

4. ¢Cuales son los tres tipos principales de contaminacién en los alimentos?
a) Fisica, biologica y quimica
b} Bioldgica, microbioldgica y tecnolégica
c) Microbioldgica, biolégica y fisica

d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica

5. éQué es la contaminacién cruzada en la manipulacién de alimentos?
a) La transferencia de contaminantes entre alimentos
b) El almacenamiento incorrecto de alimentos
c) La combinacion de diferentes tipos de microorganismos
d) La coccidn inadecuada de los alimentos

\

6. ¢Cudl de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria
mdas comutin? ‘ -
a) Salmonella
b) E. coli
c) Listeria
d) Todos los anteriores

7. ¢&Qué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?
a) Bacterias
b) Virus
c) Hongos
d) Parasitos

\



10.

i Cudles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos
en los alimentos?

a) Temperatura, humedad, oxigeno y pH

b) Solo temperatura y pH

c) Solo humedad y oxigeno

d) Ninguna de las anteriores

¢Qué tipo de contaminacion se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

a) Contaminacion fisica

b) Contaminacidn biolégica

c) Contaminacion quimica

d) Contaminacion microbioldgica

¢Cudl de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

a) Bacillus cereus

b) Staphylococcus aureus

c) Aspergillus flavus

d) Streptococcus pyogenes



1

b) Enfermedades transmitidas por alimentos
c) Elementos técnicos alimentarios
d) Estudio de alimentos y aditivos

éCuadl es la principal fuente de contaminacién biolégica en los alimentos?
a) Productos quimicos
b) Microorganismos patogenos

¢) Metales pesados
d) Conservantes artificiales

£Qué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los -
alimentos, como pesticidas o metales pesados?

a) Contaminacion fisica

b) Contaminacidn bioldgica

¢) Contaminacion quimica
d) Contaminacién microbioldgica

NOMBRE: MAYURLY PARRA
Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos
. ¢Qué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?
a) Enfermedades transmitidas por animales /-

-¢Cuadles son los tres tipos principales de contaminacién en los alimentos?
a) Fisica, biologica y quimica
b) Bioldgica, microbiolégica y tecnolégica

¢) Microbiologica, bioldgica y fisica
d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica

¢Qué es la contaminacién cruzada en la manipulacion de alimentos?
a) La transferencia de contaminantes entre alimentos

b) El almacenamiento incorrecto de alimentos

c) La combinacion de diferentes tipos de microorganismos

d) La coccion inadecuada de los alimentos

éCual de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria
mds comtin?

a) Salmonella

b) E. coli

c) Listeria

d) Todos los anteriores

¢Qué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?

a) Bacterias

b) Virus

c) Hongos

d) Parasitos



10.

éCudles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos—

en los alimentos?

a) Temperatura, humedad, oxigeno y pH
b) Solo temperatura y pH

c) Solo humedad y oxigeno

d) Ninguna de las anteriores

£Qué tipo de contaminacién se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

a) Contaminacion fisica

b) Contaminacion biologica

c) Contaminacion quimica

d) Contaminacion microbiolégica

¢Cual de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

a) Bacillus cereus

b) Staphylococcus aureus

c) Aspergillus flavus

d) Streptococcus pyogenes



NOMBRE: PAOLA DUQUE

Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos

1

¢Qué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?
a) Enfermedades transmitidas por animales

b) Enfermedades transmitidas por alimentos

c) Elementos técnicos alimentarios

d) Estudio de alimentos y aditivos

¢Cuadl es la principal fuente de contaminacién bioldgica en los alimentos?

a) Productos quimicos
b) Microorganismos patogenos
¢} Metales pesados

d) Conservantes artificiales

éQué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los

alimentos, como pesticidas o metales pesados? o
a) Contaminacion fisica

b) Contaminacion bioldgica

¢) Contaminacion quimica

d) Contaminacién microbioldgica

¢éCuales son los tres tipos principales de contaminacion en los alimentos? =
a) Fisica, biolégica y quimica

b) Bioldgica, microbioldgica y tecnolégica

¢) Microbioldgica, bioldgica y fisica

d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica

a) La transferencia de contaminantes entre alimentos

b) El almacenamiento incorrecto de alimentos

c) La combinacion de diferentes tipos de microorganismos
d) La coccidn inadecuada de los alimentos

¢Qué es la contaminacion cruzada en la manipulacién de alimentos? / L

¢Cuadl de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria
mas comun?

a) Salmoneila

b) E. coli

c) Listeria

d) Todos los anteriores

éQué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?

a) Bacterias

b) Virus

c) Hongos

d) Parasitos



8. ¢Cuales son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos
en los alimentos?
a) Temperatura, humedad, oxigeno y pH
b} Solo temperatura y pH
c) Solo humedad y oxigeno
d) Ninguna de las anteriores

9. {Qué tipo de contaminacién se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?
a) Contaminacion fisica
b) Contaminacion biolégica
c) Contaminacion quimica
d) Contaminacion microbiologica

10. ¢Cudl de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?
a) Bacillus cereus
b} Staphylococcus aureus
c) Aspergillus flavus
d) Streptococcus pyogenes



NOMBRE: ALEXANDRA VELANDIA

1.

a) Enfermedades transmitidas por animales

b) Enfermedades transmitidas por alimentos

Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos \
éQué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria? /

c) Elementos técnicos alimentarios
d) Estudio de alimentos y aditivos

¢éCual es la principal fuente de contaminacién biolégica en los alimentos?
a) Productos quimicos

b) Microorganismos patogeno:s

¢} Metales pesados

d) Conservantes artificiales

¢Qué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los
alimentos, como pesticidas o metales pesados?

a) Contaminacidn fisica

b) Contaminacién bioldgica

¢) Contaminacion quimica
d) Contaminacién microbiolégica

éCuales son los tres tipos principales de contaminacion-en los alimentos?
a) Fisica, biologica y quimica

b) Bioldgica, microbioldgica y tecnolégica

c) Microbiologica, bioldgica y fisica

d) Quimica, bioldgica y biotecnoldgica

éQué es la contaminacién cruzada en la manipulacién de alimentos?
a) La transferencia de contaminantes entre alimentos g

b} El almacenamiento incorrecto de alimentos
c) La combinacion de diferentes tipos de microorganismos
d) La coccidn inadecuada de los alimentos

¢Cual de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria

mas comuin?
a) Salmonella
b) E. coli

c) Listeria
d) Todos los anteriores

éQué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?
a) Bacterias

b) Virus

c) Hongos

d) Parasitos




10.

éCudles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patégenos
en los alimentos?

b) Solo temperatura y pH
c) Solo humedad y oxigeno
d) Ninguna de las anteriores

£Qué tipo de contaminacion se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

b) Contaminacidn bioldgica
¢) Contaminacién quimica
d) Contaminacion microbioldgica

¢Cudl de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

b) Staphylococcus aureus

c) Aspergillus flavus

d) Streptococcus pyogenes



([

|

NOMBRE: Yohana Hernandez
Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos

1. ¢éQué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?
a) Enfermedades transmitidas por animales
D) Entermedade¢ ansmitiaas por alimento

c) Elementos técnicos alimentarios
d) Estudio de alimentos y aditivos

2. ¢éCuadl es la principal fuente de contaminacion bioldgica en los alimentos?
a) Productos quimicos
b) Microorganismos patogenos
c) Metales pesados
d) Conservantes artificiales

3. ¢Qué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los
alimentos, como pesticidas o metales pesados?
a) Contaminacion fisica
b} Contaminacién biolégica
c) Contaminacion quimica
d) Contaminacién microbioldgica

-4. ¢Cuales son los tres tipos principales de contaminacién en-los alimentos?

a) Fisica, bioldgica y quimica
b) Bioldgica, microbioldgica y tecnoldgica /
c) Microbiologica, bioldgica y fisica

d) Quimica, bioldgica y biotecnolégica

5. ¢Qué es la contaminacion cruzada en la manipulacién de alimentos?
a) La transferencia de contaminantes entre alimentos

b} El almacenamiento incorrecto de alimentos
¢) La combinacién de diferentes tipos de microorganismos
d) La coccién inadecuada de los alimentos

6. ¢Cudl de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria
mds comuiin?

a) Salmonella
b) E. coli
c) Listeria

d) Todos los anteriores

7. ¢Qué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos

crudos o mal cocidos?
a) Bacterias
b} Virus

c) Hongos
d) Parasitos



10.

¢ Cuales son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismaos patégenos
en los alimentos?

b) Solo temperatura y pH

c) Solo humedad y oxigeno

d) Ninguna de las anteriores

£Qué tipo de contaminacién se relaciona con la presencia de objetos extrafios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

b) Contaminacidn bioldgica
c¢) Contaminacién quimica
d) Contaminacién microbioldgica

éCual de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

b) Staphylococcus aureus
c) Aspergillus flavus
d) Streptococcus pyogenes



NOMBRE: DIANA SIERRA e

Prueba: Seguridad Alimentaria y Microorganismos

1.

éQué significa ETA en el contexto de seguridad alimentaria?
a) Enfermedades transmitidas por animales /
b) Enfermedades transmitidas por alimentos
c) Elementos técnicos alimentarios

d) Estudio de alimentos y aditivos

éCual es la principal fuente de contaminacién biolégica en los alimentos?

a) Productos quimicos

b) Microorganismos patogenos /
¢) Metales pesados

d) Conservantes artificiales

¢Qué tipo de contaminacion se refiere a la presencia de sustancias quimicas en los
alimentos, como pesticidas o metales pesados?

a) Contaminacion fisica
b) Contaminacién bioldgica
¢) Contaminacién quimica

d) Contaminacién microbioldgica

éCuales son los tres tipos principales de contaminacién en los alimentos?
a) Fisica, bioldgica y quimica

b) Biologica, microbioldgica y tecnolégica

c) Microbioldgica, bioldgica y fisica

d) Quimica, bioldgica y biotecnolégica

¢Qué es la contaminacién cruzada en la manipulacién de alimentos?
a) La transferencia de contaminantes entre alimentos

b) El almacenamiento incorrecto de alimentos

¢) La combinacion de diferentes tipos de microorganismos

d) La coccién inadecuada de los alimentos

¢Cuadl de los siguientes microorganismos es responsable de la intoxicacién alimentaria

mds comun?
a) Salmonella
b) E. coli

c) Listeria

d) Todos los anteriores

¢Qué tipo de microorganismo es el causante principal de las infecciones por alimentos
crudos o mal cocidos?

a) Bacterias

b) Virus

c) Hongos

d) Parasitos



10.

{Cudles son los factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos patdgenos
en los alimentos?

b} Solo temperatura y pH
c} Solo humedad y oxigeno
d) Ninguna de las anteriores

¢Qué tipo de contaminacién se relaciona con la presencia de objetos extraiios, como
vidrio o metal, en los alimentos?

b) Contaminacidn bioldgica
c) Contaminacién quimica
d) Contaminacion microbiologica

¢Cuél de los siguientes es un ejemplo de un microorganismo que se puede encontrar en
los alimentos procesados, como el queso o los embutidos?

b) Staphylococcus aureus
c) Aspergillus flavus
d) Streptococcus pyogenes



Certitica Que

CARMEN ALEXANDRA VELANDIA LOPEZ

CC 52929243

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y
CONTAMINACION /
f.

J

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Auﬂltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬂI C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

DIANA ELIZABETH MORALES MARTINEZ

CC 53014171

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y
CONTAMINACION /
f.

J

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Auﬂltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬂI C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

DIANA SIRLEY SIERRA CHISCO

CC 1018405316

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
}.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS f

|

iro bql-"—;;g'f”(}

21/09/2025 o shor 8 o Toaaiat

ing. de Alimentos y Auditor APPCG-HACCP UNAD

El dia

Firma deﬁf Capacitador

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

INGRID MARCELA MALDONADO

CC 1033742942

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
f.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Au;iltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬁ’r C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

LEYDI YOANA HERNANDEZ JERES

CC 1033710990

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
f.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Au;iltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬁ’r C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

LEID PAOLA DUQUE UMBARILA

CC 1032426126

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
}.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS f

|

iro bql-"—;;g'f”(}

21/09/2025 o shor 8 o Toaaiat

ing. de Alimentos y Auditor APPCG-HACCP UNAD

El dia

Firma deﬁf Capacitador

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

LIZAETH PAOLA VIVAS QUINONES

CC 1023894460

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
f.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Au;iltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬁ’r C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

MAYURLY PARRA SIERRA

CC 10244622841

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
}.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS f

|

iro bql-"—;;g'f”(}

21/09/2025 o shor 8 o Toaaiat

ing. de Alimentos y Auditor APPCG-HACCP UNAD

El dia

Firma deﬁf Capacitador

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

DARLIN DAYDA MOSQUERA VACA

CC 52906574

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
f.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Au;iltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬁ’r C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

CLAUDIA VIVIANA FELIX

CC 53010314

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
}.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS f

|

iro bql-";;g'f”ﬁ‘

21/09/2025 o shor 8 o Toaaiat

ing. de Alimentos y Auditor APPCG-HACCP UNAD

El dia

Firma dell Capacitador

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

JEIMMY ALEXANDRA MUNOZ DUQUE

CC 1031122663

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
f.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Au;iltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬁ’r C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

MARIA ALEYDA PEREA MOSQUERA

CC 42031758

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
f.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Au;iltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬁ’r C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

KATERINE JULIETTE HERRERA RODRIGUEZ

CC 1033804385

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y
CONTAMINACION /
f.

J

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Auﬂltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬂI C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

GENNY ALEXANDRA PARRA SIERRA

CC 53088245

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
f.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Au;iltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬁ’r C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




OLGA LUCIA QUINA

CC 55114314

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
|
Con una Duracién de > HORAS f |

|
.I 'ro bquj“g'f”a

21/09/2025 . Jhor o LEPISAIS o~

ing. de Alimentos y Auditor APPCG-HACCP UNAD

FParticipo en la Capacitacion de:

El dia

Firma dell Capacitador

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

MARIA TERESA PUENTES MANRIQUE

CC 1032368500

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
f.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS
21/09/2025 ﬂ" -

ing. de Mimentos y Au;iltor APPC -HACCP UNAD

El dia

Firma afeﬁ’r C&paaf&dor

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




Certitica Que

MARIBEL RINCON HERRERA

CC 103653703

MODULO 2: MICROORGANISMOS, ETAS Y

CONTAMINACION /
}.

FParticipo en la Capacitacion de:

Con una Duracion de 3 HORAS f

|

iro bql-"—;;g'f”(}

21/09/2025 o shor 8 o Toaaiat

ing. de Alimentos y Auditor APPCG-HACCP UNAD

El dia

Firma deﬁf Capacitador

Calle 68A Sur No. 48D-45 * PBX: 4565686 Movil: 3102876212 - 3006224531 * sermedsas@gmail.com




