CURSO DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS
NOMBRE:_____________________________________________________________________________ FECHA:____________


IDENTIFICA 6 FACTORES DE CRECIMIENTO MICROBIANO

-
-
-
-
-
-

 (RELACIONA LOS ALIMENTOS CON ALTA (A) O BAJA (B) ACTIVIDAD DE AGUA (Aw)

SANDIA, ejemplo:  (A) Alta Aw
MIEL______
PECHUGA DE POLLO_____
HUEVO______
PESCADO___________
CACAHUETE___________
FRESA_________
TARTA DE CHOCOLATE______
AZÚCAR________
ALMENDRA________
ACEITE_______
QUESO TIERNO_____
QUESO DE OVEJA_______
LECHE DESNATADA________
CARNE DE VACUNO_______
YOGURT_________
SAL_______


RELLENA:

TEMPERATURA DE MUERTE BACTERIANA: 
TEMPERATURA DE CONGELACIÓN:
TEMPERATURA DE ULTRACONGELACIÓN:
TEMPERATURA DE REFRIGERACIÓN:





4. IDENTIFICA 3 TIPOS DE DESCONGELACIÓN Y 3 BUENAS PRÁCTICAS EN LA DESCONGELACIÓN








5. ¿CÓMO SE PUEDE ELIMINAR EL ANISAKIS?¿QUÉ ALIMENTOS SON MAS SUSCEPTIBLES DE PROVOCAR UNA INTOXICACIÓN?











6. INDICA  5  NORMAS  OBLIGATORIAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS. (ejemplo: todos los proveedores de alimentos deberán tener registro sanitario)
