

CURSO DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS
APELLIDOS Y NOMBRE:_________________________________________________________.            FECHA________________

1. CRUCIGRAMA
	1
	Clostridium botulinum
	Ejemplo
13 A
	Peligro químico que se bioacumula en pescados. Mientras mas grandes peor

	2
	Salazón
	___B
	Paso de sólido a gas sin pasar por líquido  (sublimación) del agua del alimento

	3
	Pasterización
	___C
	Conservación de origen animal a la acción del vino, vinagre…

	4
	Contaminación cruzada
	___D
	Controlar temperatura y estado del envase: abolladuras, manipulaciones….

	5
	Conservación al vacío
	___E
	Se encuentra principalmente en el arroz y es un metal pesado que provoca daños en sistema nervioso

	6
	Estafilococus aureus
	___F
	Se encuentra principalmente en alimentos como carne de ave y huevos

	7
	Conservación en atmósfera modificada
	___G
	Calentamiento UHT a 100ºC

	8
	Las conservas
	___H
	Modifica el aire en el interior del envase

	9
	Los proveedores
	___I
	Crece en latas y en ausencia de oxígeno. Genera intoxicación alimentaria

	10
	Salmonella
	___J
	Conservan los alimentos a través de su acción sobre los microorganismos. Ejemplo: glutamato monofónico

	11
	Aditivos alimentarios
	___K
	Crece en la garganta y también tiene una toxina que genera intoxicación

	12
	Guantes
	___L
	Lo primero que entra, primero que sale

	13
	Mercurio
	___M
	Calentamiento a 60-70ºC

	14
	Escabechado
	___N
	Pertenecen a la Gama II

	15
	En la recepción de mercancias
	___O
	Hay dos tipos: salmuera y en seco

	16
	Esterilización
	___P
	Deben tener registro sanitario

	17
	Ahumado
	___Q
	Es el cruce de alimentos contaminados con alimentos higienizados

	18
	Arsenico
	___R
	Nitrilo o vinilo

	19
	Sistema FIFO
	___S
	Ausencia de oxígeno en el envase

	20
	Liofilización
	___T
	Requiere maderas autorizadas










