LISTA DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO

UNIDAD 2. MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

REQUERIMIENTOS

|

NO

ACCIONES PENDIENTES POR IMPLEMENTAR

1. La organizacién ha identificado los factores
ambientales (Aw, pH, presion atmosférica,
tiempo, entre otros) dentro de la planta de
produccién de alimentos que permiten el
desarrollo de microorganismos.
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2. Se han realizado analisis microbiolégicos
que permitan conocer las condiciones
higiénicas de la planta.

3. La organizacion ha logrado identificar los
microorganismos transitorios y residentes
dentro de la planta de produccion de
alimentos.

4. Se cuenta con una lista que identifique
aquellos microorganismos que son de interés
para la organizacion, estos de acuerdo con su
funcion:

* Microorganismos indicadores

* Microorganismos indices

+ Microorganismos patégenos

* Microorganismos deterioradores

5. Se han realizado pruebas microbiolégicas
durante la preparacién de alimentos a las
superficies de contacto directo, con la finalidad
de evaluar su calidad higiénica.
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