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ACTAN®

FECHA: 27-02-2026
HORA: 5: 00 pm - 6:00 pm
LUGAR: Reunién virtual

TEMA: “Los microorganismos y principios basicos en BPM”

ASISTENTES: 16 personas integrantes del talento humano del jardin infantil “Salamandra”
ORDEN DEL DIA: 1. Bienvenida y aplicacion del pretest

2. Socializacion video “El sorprendente mundo de los microorganismos” vy
presentacion en power point sobre “Interaccion de los microorganismos con el mundo” y
“Principios basicos en BPM”

3. Aclaracion de inquietudes sobre el tema y Aplicacion del postest,

DESARROLLO:

=N

Se realiza Bienvenida y entrega pre test para diligenciamiento.

2. Se socializa video “El sorprendente mundo de los microorganismos” y se realiza la
presentacion en powerpoint sobre los microorganismos.

3. Se realizaron aclaraciones sobre dudas frente al tema y se envio link para
diligenciamiento del pos test.

Objetivo General: Brindar conocimientos y herramientas al talento humano del jardin infanti
“Salamandra” 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 que debe conocer
todo el personal que labora en la unidad operativa. -

Objetivo especifico: Socializacion de la continua interaccion de los microorganismos con
nuestro mundo.
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Justificacion: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en el servicio
de alimentos del jardin infantil” y mantener un medio ambiente saludable dentro del mismo, se

requiere la capacitacién continuada en BPM( Buenas Practicas de manufactura) del talento
humanao.

Contenido:

Se realiza presentacion del video “El sorprendente mundo de los microorganismos’

Y se les pide comentar su contenido.

Presentacion en Power Point:

LOS MICROORGANISMOS

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

Definicién
Por los microorganismos, existen procesos Clasificacion de los Microorganismos
como: e Vieus
Fotosintesis. Cianobacterias y algas producen gran porcentaje S = .
del alimento y el oxigeno (0,) necesario para la vida en el Bacterins
planeta.

Respiracién. La utilizacién del oxigeno pera produccion de
energla y agua necesarias para los seres vivos, es realizada por
bacterias y por organelos llamados mitocondrias, que
pertenecen a las células de plantas y animales.
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Virus S
Bacterias:
Son los seres vivos mas pequeiios, siempre viven como pardsitos
(necesitan invadir un organismo para sobrevivir) v Importantes para la vida. Por ejemplo, forman la MICROBIOTA

INTESTINAL que realiza procesos de digestién, absorcién de
agua y produccién de vitamina K en seres humanos y animales

Algunos de los virus més importantes son:
vertebrados.

Rotavirus (produce enfermedades gastrointestinales)
HepatitisA,B,Cy D
Influenza (gripe)

VIH (virus causante del SIDA)
Virus del sarampién

Virus de la varicela

v En Industria de alimentos se utllizan bacterlas como
Lactobacillus para produccién de lacteos.

Clases de Hongos

Mohos Levaduras Setas
Son hongos que crecen [Son hongos unicelulares y [Honges  mecroscépi
formande micelics, una especie | microscdpicos. Forman colonias  af | forman une especie de sombrilla;
de filamento o hio fino que se|sgruparse entre si. Se han utilizado | por esto durante mucho iempo
esparce sobre la superficie gque | durante mucho tiempo en de | fueron fundi con plantas.
colonizen, como un tapete muy | fermentacidn sicohdlics. es deci. Is|Se utiizan ocome parne de la
tupido. Los mohos  son|produccidn de slcohol & pertir de|alimentscion  humana  (p.ej.
descomponedores en 2l suelo, | aziicares de Is cebada, de lauva, etc. | champifiones). Algunos de elios
siguncs de ellos formen pane pueden ser venenosos. como kas
de las raices de ias piantss, y Amanitas.

Variables que inciden en el crecimiento Temperatura

de los microorganismos en alimentos + Los microbios fienen diversas temperaturas en las que
su metabolismo (o produccion y ulilizacién de energia)

es mejor.
Microorganismos segunsutemperatura
Variables Coses Pardios | IMests | Tamibs
incidentes | Defn| Peke inatte® | artre v Aee | A

vd ¢ Epmm preferente de (R b
baja de 0 °C a|temperaturas es condiciones
30°C. De 15|de15°Cad5 °C3 de 30 °C

g";;igf(lodj ! °C 220 °C se|La temperatura hasta 80 °C.
da su| Spfimade ' Optimos son
crecimiento gr,ggmm?},.s de 50 °C a
aptimo. de25a35°C.  g5oC,

I L
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Utilizacién de Oxigeno (02) Contaminacién microbiana en los
alimentos
+ Aerobios: necesitan el oxigeno del aire para poder
realizar su metabolismo; las bacterias que viven en el La contaminacién microbiana es la alteracion de la
aire o en superficies como una mesa, son gjemplo de inocuidad de un alimento por causa de proliferacién de
estos microbios. microorganismos.

Anaerobios: no viven en presencia de oxigeno sino en
amblentes cerrados como enlatados y dentro del
intestino de animales.

¢Y cémo se reproduce una bacteria
en condiciones favorables?

La contaminacién microbiana
genera...

INTOXICACION

Proliferacion = Contaminacion

Microorganismos indicadores
(ambientales)

Son aquellos que indican fallas en los procesos de recibo,
almacenamiento, preparacion o servido de los alimentos, con
respacto a las BPM. Requiere que los manipuladores de alimentos
y quien los supervisa mejoren y oplimicen la operacion del servicio

Microorganismos patégenos

Evidencian riesgo de patogenicidad (enfermedad de

transmision alimentaria) en los potenciales consumidores de
Los alimentos; indican fallas graves en los procesos de operacion
del servicio de alimentacion, con respecto a las BPM. Requiere
identificacion inmediata de los factores que estén ocasionando la
contaminacion del alimento. de alimentacién.

Mesofilos | Coliformes

aerobios totales t"

.

E=E
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3 . Qué es un manipulador de alimentos ?
Qué son buenas practicas de

manufactura— BPM ?72?
Es toda persona que
interviene directamente, en

Son los principios basicos y practicas s Germansten

generales de higiene en la manipulacién, ocasional, en actividades de
preparacion, elaboracién, envasado, fabricacion, procesamiento,
almacenamiento, transporte y distribucion preparacion, envase,
de alimentos para consumo humano. almacenamiento, transporte

y expendio de alimentos.

El manipulador es la persona responsable de la Qué es un alimento 77?7
calidad e inocuidad de cada uno de los alimentos; en
sus manos esté la salud de muchas personas!iill Todo producto matural o artificial, elaborado o no,

gue ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desamollo
de los procesos bioldgicos. 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. _

Metodologia: Taller participativo
Recursos: Internet, computador, video, presentacion en power point, pre y pos test.
CONVOCATORIA: La coordinadora convoca verbalmente.

En constancia de lo anterior firman:

Nomh o Tino d Firma
ombres argo o Tipo de .
. y g p Dependencia
Apellidos vinculacién
- . Nutricionista —Dietista ~ ) : ;
Olga Cecilia Castill Glpe. C. Cagdy
ga Cecilia Castillo _ MND 06513 f“ Cestills o

Mantilla




CALIFICACION PRETEST

Son 4 puntos, los puntos 1,3 y 4 cada uno valen 2.0 y el punto 2 vale 3.9 (los tres ftems del punto 3
cada vale 1.3); las repuestas correctas son: pregunta 1— D; pregunta 2- todas; pregunta 3 —Ay
la pregunta 4-D
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ latemperatura de refrigeracidn debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.___Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrolian mejor en temperaturas bajas
{inferiores a 102C}, los Ambientales: temperatura &ptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37, Termdfilos: temperatura éptima superior a 45¢C

D. Todas las anteriores._
2. Los microorganismos:

A. Son todos aquellos seres vivos gue no podemos ver a simple vista. Estén presentes en todos los
ambientes de la Tierra y son fundamentales para la vida.

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

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias téxicas._ X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. :
C. Son enfermedades que sdlo afectan a los nifios con desnutricién.,
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con ndmero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. >_{‘

Flaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




' POSTEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: 02N ity LS FECHA: 23 -~02~26

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22Cy 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 Meséfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37,Termdéfilos: temperatura éptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos:.

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estén 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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias téxicas._X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir, :
C. Son enfermedades que sdlo afectan a los nifios con desnutricién,
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en ios
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nldmero de registro profesional,

B. Debe tener formacién en educacidn sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. x

Flaborado por: Clga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: (ﬂ%\\\ Coaia, LGy FECHA: JA-0) -2

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-28C y congelado a — 18°C.

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

D. Todas las anteriores,_¥
2. Los microorganismos.

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estén presentes en todos los
ambientes de [a Tierra y 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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias téxicas._%

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir, .
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricion,
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriologica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser

expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacidn en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de
Manufactura y practicas higiénicas. '

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos,

D. Todas las anteriores. K

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE:@MM 6\&\93 Stevvyg FECHA: 7—) -OZ’2Q

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B. _ Latemperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

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

D. Todas las anteriores. x
2. Los microorganismos:

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

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

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aguellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias téxicas. ﬁ

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricién.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con namero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacion sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.__

D. Todas las anteriores. /X

Elaborado por: QOlga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.,




: POSTEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: @m\ﬂo 6\1&3 L FECHA: JA02-12€

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracidn debe ser entre de 4°C+/-29C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: 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 éptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. &
2, Los microorganismos:

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

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 vy protozoarios.
3. las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades gue se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias tdxicas. %

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. '
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricion.
D. Ay B son correctas.

4, El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacidn en educacidn sanitaria, principios béasicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. KF

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




@ PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM
nomere: Y /1ONG Tlowle FECHA: 2} -02-26

1. Para control de microerganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B. _Llatemperatura de refrigeracidén debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.___ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C}, los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37,Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos:

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

B. Las variables que inciden en el crecimiento de los m:croorgamsmos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes, 4

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias toxicas,

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir,
C. Son enfermedades que sdlo afectan a los nifios con desnutricién.
D. Ay B son correctas_____

4, El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificade que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser

expedido por médice con niimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y précticas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores.é\g

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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nNoMBRE: L /I0ING Y oai@) ' FECHA: 23-02-24

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

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

C.__Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
{inferiores a 102C}, los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdéfilos: temperatura
éptima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura optima superior a 45°C

D. Todas las anteriores. K
2. Los microorganismos:

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

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

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongoy protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias toxicas. X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. '
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricién.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste fa aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con ndmero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de
Manufactura y précticas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. >_§

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




RETEST MIGROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: l)\OOm enan(e? FECHA: 22 -02-2C

1. Para control de microorganismos en Ios alimentos se debe tener en cuenta:

A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__Latemperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/—29C y congelado a - 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura opt:ma entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
éptima alrededor de 35- 37, Termdfilos: temperatura 6ptima superior a 45¢C

D. Todas las anteriores. D<
2. Los microorganismos.

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

H

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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquelias enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias téxicas._X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.

€. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricidn.

D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser

expedido por médico con niimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. y

Flaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




ROORGANISMOS EN BPM

OSTEST MiC
nomsre: D) \'Tﬁ%i'( 2 FECHA: 30206

1. Para com‘!'ol de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

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

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
éptima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura éptima superior a 45°C

D. Todas las anteriores. K
2. Los microorganismos.

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. X

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, hongoy protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias toxicas. X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir,
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricidn.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolagica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con néimero de registro profesional.

B. Debe tener formacidn en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de
Manufactura y précticas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. Z

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




. ROSTEST MICRODRGANISMOS EN BPM
NOMBRE: l/o\h‘\f*nwa Hecrera ¥t gm-} FECHA: Z}-072- 2026

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

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

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son ios que se desarrcllan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
Sptima alrededor de 35-37,Termdfilos: temperatura optima superior a 452C

AD) Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos;

@ Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estdn presentes en todos los
ambientes de la Tierra y 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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

@ Son aquellas enfermedades que se producen por el consume de alimentos contaminados con
agentes patogenos o sustancias téxicas._2X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. '
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricidn.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificade que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y précticas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

@ Todas las anteriores._ X

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__Latemperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-29Cy congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37, Termdfilos: temperatura éptima superior a 452C

Todas las anteriores._X
2. Los microorganismos.

@ 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. Z

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.
3. las enfermedades transmitidas por alimentos:

@Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminadaos con
agentes patégenos o sustancias toxicas. X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. ,
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricion.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacion en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas,

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.__

(D) Todas las anteriores. X

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en fos alimentos se debe tener en cuenta:
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ Latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a—~ 18°C.

€.__Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura Sptima entre 10-25, los Mesofilos: temperatura
éptima alrededor de 35-37,Termdfilos: temperatura 6ptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos:

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

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, dlgas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias téxicas. X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.

C. Son enfermedades que s6lo afectan a los nifios con desnutricion.

D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas. :

C. Es quien interviene directamente, en 1a fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. '

D. Todas las anteriores. X

Elaborado por: Olga Castilio - Nutricionista-Dietista UN.
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1, Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ Latemperatura 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 6ptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37,Termdfilos: temperatura éptima superior a 459C

D. Todas las anteriores. Rl
2. Los microorganismos:

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

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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias téxicas. X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. :

C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricién.

D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. k

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ latemperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37, Termdfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores.__X
2. Los microorganismos:

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

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

)f\. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdégenos o sustancias toxicas. X

B. Son enfermedades gque no se pueden prevenir. :
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricidn.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. X

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 609C.
B.__ latemperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22Cy congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
dptima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura 6ptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X
2. Los microorganismos:

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista, Estén presentes en todos los
ambientes de la Tierra y son fundamentales para la vida._ __

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

¥ Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenocs o sustancias toxicas._X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. .
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricidn.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con niimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de
Manufactura y précticas higiénicas.

C. Es guien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. x

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A. X los alimentos calientes se deben servira una temperatura mayor a 602C,
B. X Latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

€._X Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdéfilos: temperatura
éptima alrededor de 35-37,Termdéfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas ias anteriores._X
2. Los microorganismos:

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de [a Tierra y 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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias tdxicas. X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir, .
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricidn.
D. Ay B son correctas._ X

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioiégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con ndmero de registro profesional.

B. Debe tener formacidn en educacidn sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien Interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos._X

D. Todas las anteriores._y

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.x Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.x_La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-2°2C y congelado a — 18°C.

€.X_Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 109C), los Ambientales: temperatura c’:ptimé entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37,Terméfilos: temperatura éptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._
2. Los microorganismos:

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

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

& Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades gue se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias téxicas. X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. :
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricidn,
D. Ay B son correctas.

4. £l personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A, Debe contar con certificado que conste fa aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médice con niimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacidn sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. X

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ La temperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.___ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C}, los Ambientales: temperatura optima entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos;

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

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

XLos microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

%Son aguellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias toxicas.

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir, )
C. Son enfermedades que sblo afectan a los nifios con desnutricion.
D. Ay B son correctas.

4, El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con niimero de registro profesional.

B. Debe tener formacion en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de

Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

KTodas las anteriores.

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en las alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22Cy congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37, Termdéfilos: temperatura dptima superior a 452C '

D. Todas las anteriores. X
2. Los microorganismos:

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

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

XLOS microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

)(\Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias téxicas.___

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. _
C. Son enfermedades que sdlo afectan a los nifios con desnutricion.
D. Ay B son correctas,

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser

expedido por médico con niimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas. ' :

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacion, procesamiento, preparacidn, envase,
almacenamiento, transporte v expendio de alimentos.__

D. Todas las anteriores. ><

Elaborado por: Olga Castilio - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-29C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37, Termdéfilos: temperatura éptima superior a 45¢C

D. Todas las anteriores._x
2. Los microorganismos:

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

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

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patogenos o sustancias tdxicas._xX_

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. _
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricién.
L. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Prdcticas de
Manufactura y précticas higiénicas, :

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores._x

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.
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1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__ los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ latemperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a - 18°C.

C.__lLos microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 109C), los Ambientales: temperatura optima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
dptima alrededor de 35-37, Termdfilos: temperatura éptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._X
2. Los microorganismos;

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

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

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, aigas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patogenos o sustancias téxicas._ x

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.
C. Son enfermedades gue s6lo afectan a los nifios con desnutricién.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con ndmero de registro profesicnal.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacidn, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. X

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




POSTEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: Q1800 & Vvipna i FECHA: 2F—-02-2€

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servira una temperatura mayor a 602C.
B.__latemperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Mesdéfilos: temperatura
Optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura optima superior a 458C

D. Todas las anteriores. ®
2. Los microorganismos:

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estdn presentes en todos los
ambientes de la Tierray son fundamentales para la vida, 2

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

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias téxicas,_*

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. '
C. Son enfermedades que solo afectan a los nifios con desnutricién.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A, Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con ndmero de registro profesional,

B. Debe tener formacién en educacidn sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacidn, pfocesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. £

Elahorado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: Qlaudis \Mwnane: e inx FECHA: 7 1-02-26

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__losalimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60¢C.

B.__ Latemperatura de refrigeracion debe ser entre de 4°C+/-2eCy 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 Meséfilos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. A
2. Los microorganismos:

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierra y 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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias toxicas.

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.,
C. Son enfermedades que sdlo afectan a los nifios con desnutricion,
D. Ay B son correctas..

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos: '

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacidn en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores._X

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: _t ol e (o FECHA: J3-02-2€

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ latemperatura 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 hajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura éptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
6ptima alrededor de 35.37, Termofilos: temperatura éptima superior a 45°C

D. Todas las anteriores. A
i
2. Los microorganismos:

A. Son todos aquellos seres vivos gue no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierrayson 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, hongoy protozoarios.
3. las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes pat6genos o sustancias LOXiCas. o
o

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. _

C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con deshutricién.

D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, gste debe ser

expedido por médico con numero de registro profesionéi.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es guien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. D

Elaborada por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




POSTEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: 1100 Daciter Opde L FECHA: _23-02-2€

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ La temperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__Los microorganismos Psicrotréficos: 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,Termdfilos: temperatura éptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. &
e
2. los microorganismos:

A. Son todos aqguellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierra y son fundamentales para la vida._¥.
I

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

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias toxicas._ 7
e

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir,
C. Son enfermedades que sdlo afectan a los nifios con desnutricion,
D. Ay B son correctas.

4, El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bactericldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste Ia aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Pricticas de
Manufactura y practicas higiénicas,

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. Y

£

Etaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: \J\(‘\mn ﬁ/\ \ﬁ@mﬂ FECHA: 23-02-26

1. Para control de microorganismos en fos alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ La temperatura de refrigeracion debe ser entre de A4°C+/-22C y congelado a — 18°C,

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura optlma entre 10-25, los Mesofilos: temperatura
éptima alrededor de 35-37,Termdfilos: temperatura optima superiora 45eC

D. Todas las anteriores.__{X
2. Los microorganismos.

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

t

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, dlgas, hongo y protozoarios.
3. las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias téxicas. ~

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricion.
D. Ay B son correctas.

4, El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

8. Debe tener formacién en educacion sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es guien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. '

D. Todas las anteriores. 7(

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




‘ PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM .
NOMBRE:A/%% L/PézwcL, lc?og_y FECHA: 02 {03/ 2ol

i.Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.
B.__ lLatemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C._._ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura optima entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37,Termdfilos: temperatura éptima superior a 458C

D. Todas las anteriores. v
2. Los microorganismos:

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estin presentes en todos los
ambientes de la Tierra y son fundamentales para la vida._{/

B. Las variables que inciden en ¢l crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo vy nutrientes, 1/

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios. i/
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias toxicas. ¥4

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir, ’;: )
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricién.__{—
D. Ay B son correctas, F

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional_/

B. Debe tener formacion en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. %

D. Todas las anteriores._[.~

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




POSTEST MICROORGANISMOS EN BPM
NoMBRE: Mevende celnds tepe. FECHA: o7 le3/Loze

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ Latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Meséfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37,Terméfilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. /
2. Los microorganismos:

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

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

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. las enfermedades transmitidas por alimentos:

A, Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdégenos o sustancias toxicas.

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.__— -
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricién. =
D. Ay B son correctas._|~_

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriologica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacidn en educacion sanitaria, prmcaplos bésicos de Buenas Préicticas de
Manufactura y practicas higiénicas._l/ Ve

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacidn, procesamiento, preparacidn, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.__{/

D. Todas las anteriores. 1/

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM

NOMBRE: lhaf:o; H(l’(%dﬂo{‘]@ - FECHA: 2’)‘02—2@

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__ Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 608C,
B.__ Latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 10°C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Mesdfilos: temperatura
optima alrededor de 35-37, Terméfilos: temperatura éptima superior a 452C

D. Todas {as anterijores, ﬁ
2. Los microorganismos:

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

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

€. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. 5on aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes pat6genos o sustancias téxicas._ o~

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. .
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricién.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser

expedido por médico con niimero de registro profesional.

B. Debe tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas. :

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores, 7~

Elaborado por: Qlga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




POSTEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: | n oim‘a% Mal dargdn FECHA: 2} -02 -6

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.___lLos alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ latemperatura 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 optlma entre 10-25, los Mesofilos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37, Termdfilos: temperatura Optima superior a 452C

D. Todas las anteriores._ X
2. Los microorganismos:

A. Son todos aquellos seres vivos que no podemos ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la Tierra y 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 microrganismaos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patogenos o sustancias toxicas.

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.
C. Son enfermedades que sdlo afectan a los nifios con desnutricién.
D. Ay B son correctas.

4, El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con ndmero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacidn sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores._7~

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




l __ PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE:,DCLF\"VL Swi,ia Mns::km, FECHA: )2 -02-26

1. Para contro! de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 602C.
B.__ latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22C y congelado a — 18°C.

C.__Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C}, los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Mesofilos: temperatura
éptima alrededor de 35-37,Termofilos: temperatura dptima superior a 452C

D. Todas las anteriores. ¥
2. Los microorganismos;

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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos o sustancias téxicas. S

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. ‘
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricion.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriol6gica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacion en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas. ' :

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores, X

Elaborado po.r: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




~ POSTEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: ar[iﬂ Saqi(!a é—(o.w%_w FECHA: /}-D2-26

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:

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

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

D. Todas las anteriores._X
2. Los microorganismos:

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

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.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias toxicas._Y

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir.
C. Son enfermedades que sélo afectan a los nifios con desnutricion.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacterioldgica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con ndmero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y précticas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores. X

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




PRETEST MICROORGANISMOS EN BPM
NOMBRE: JCimviad VWD Do FECHA: /3 -02-26

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__Los alimentos calientes se deben servira una temperatura mayor a 602C.
B.__ latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22Cy congelado a— 18°C.

€.__Los microorganismos Psicrotréficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Meséofilos: temperatura
dptima alrededor de 35-37,Termdfilos: temperatura 6ptima superior a 459C

D. Todas las anteriores._X
2. Los microorganismos:

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

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, hongoy protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias toxicas._X

B. Son enfermedades que no se pueden prevenir. :
C. Son enfermedades que solo afectan a los nifios con desnutricidn.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con niimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacin sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,

almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.
D. Todas las anteriores._X

Elaborada por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.




POSTEST MICROORGANISVIOS EN BPM
NOMBRE: Yo A, MURICY. DU ' FECHA: 2¥~02 -2

1. Para control de microorganismos en los alimentos se debe tener en cuenta:
A.__Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60¢C.
B.__ Latemperatura de refrigeracién debe ser entre de 4°C+/-22Cy congelado a — 18°C.

C.__ Los microorganismos Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas
(inferiores a 102C), los Ambientales: temperatura 6ptima entre 10-25, los Mesofilos: temperatura
6ptima alrededor de 35-37,Termdéfilos: temperatura 6ptima superior a 452C

D. Todas las anteriores._%
2. Los microorganismos:

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 ¢l crecimiento de los microorganismos en alimentos son:
temperatura, oxigeno, tiempo y nutrientes, _ X

C. Los microrganismos se clasifican en: virus, bacterias, algas, hongo y protozoarios.
3. Las enfermedades transmitidas por alimentos:

A. Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos o sustancias téxicas._X

&. Son enfermedades que no se pueden prevenir,
C. Son enfermedades gue sélo afectan a los nifios con desnutricién.
D. Ay B son correctas.

4. El personal manipulador de alimentos para garantizar buena calidad bacteriolégica en los
alimentos:

A. Debe contar con certificado que conste la aptitud para manipular alimentos, este debe ser
expedido por médico con nimero de registro profesional.

B. Debe tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y précticas higiénicas.

C. Es quien interviene directamente, en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

D. Todas las anteriores._ &

Elaborado por: Olga Castillo - Nutricionista-Dietista UN.






