




































 

Nombre(s):_________________________________________________________

________________________________________________________________                     

                                                              

EVALUACIÓN 

 

 

 

   

- AGUA     

- DESINFECCIÓN      

- LIMPIEZA    

- JABÓN     

- RESIDUO  

- HIPOCLORITO                                              

-  RESOLUCIÓN2674 

- BPM 

- ETA 

- CONTAMINACIÓN 

- HIGIENE 

 
 

2. La resolución que rige el manejo higiénico de alimentos es: 
 

a) 2918 de 1979 

b) 3075 de 1997 

c) 2215 de 2000 

d) Ninguna de la anteriores  

 

3. ¿Qué son las buenas prácticas de manufactura (BPM)? 
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________ 
 
4. Según la respuesta anterior, ¿Cuáles son los aspectos que acoge las BPM?  
 
a) Equipos, utensilios e instalaciones (Pisos, paredes, puertas, etc). 

b) Elaboración, empaque, almacenamiento, y transporte de alimentos. 

c) Personal manipulador de alimentos.  

d) Todas las anteriores. 

e)  Únicamente opción B. 

 

X R J H I R J D V C 

O E T A Y E Z E A O 

T S F R T S P S Z N 

I O M E O I Q I E T 

R L D G M D R N I A 

O U G L P U S F P M 

L C J A B O N E M I 

C I A W G I T C I N 

O O W I G U H C L A 

P N Q R A J A I 2 C 

I 2 X T S E J O 6 I 

H 6 C D B T I N 7 O 

K 7 U Y Z K H L 4 N 

L 4 V H I G I E N E 

1. Buscar en la sopa             

de letras las siguientes 

palabras: 

1. Busca las siguientes 

palabras: 



 

  5. Unir las columnas según corresponda: 

Contaminación física       bacterias, virus, hongos, plagas, etc. 

Contaminación química      cruce de alimentos crudos y cocidos 

Contaminación Cruzada                             jabón, detergente, cloros, crema etc. 

Contaminación biológica       vidrios, piedras, cabellos, plásticos, etc 

 

6. ¿Es correcto mezclar detergentes con desinfectantes? , justifique su 
respuesta________________________________________________________
________________________________________________________________
_______________________________________________________________ 

 

7. Indique  a qué tipo de residuo hace referencia la imagen: 
     

 
 
 

 

8. ¿Cuál es el efecto de la temperatura sobre las bacterias? 

 Calor  (70°C – 100°C)    

 Temperatura ambiente         

 Frio (Bajo los 5°C)                                    

 

9. Si desinfectamos un equipo con calor, ¿cuál sería la temperatura ideal para 
hacerlo?  
a. Más de 40°C  
b. No existe la desinfección por calor 
c. Más de 80°C. 

 
10. ¿Qué significa el término E.T.A? , y  mencione una de sus principales causas. 
__________________________________________________________________
________________________________________________________ 
 


