147

Anexo   No  11

Parcial Actual

[image: image1.jpg]® Universidad
P de La Sabana





GASTRONOMIA

EVALUACIÓN  1  DE  MICROBIOLOGIA
Nombre:  ____________________________________________________

Fecha :  _____________________________________________________

1) Explique las diferentes  clasificaciones de las bacterias  según  Morfología,  Respiración,        Coloración (la explicación la puede realizar por medio de dibujos, diagramas, etc.  pero con claridad) (1,0 puntos)
2) Mencione 4  características de los hongos, 3 características de bacterias y  3 características comunes entre los parásitos y virus  (0,5 puntos)

3) Escriba  V  si es verdadero o  F si es falso  a los siguientes enunciados.  Los falsos explique el por qué y corríjalos (1.0 puntos)

a) Los  principales hábitats de los parásitos son : tierra, agua y vectores ________________________________________________________________________ __________________________________________________________________________________________________________________________________________________
b) Algunos  géneros de Bacterias son: Bacillus, Clostridium, Escherichia, Lactobacillus, Salmonella,  Staphylococcus _________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________
c) Los parásitos se pueden utilizar para fermentaciones en los alimentos ________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________
d) Los virus son microorganismos compuestos de DNA, proteínas, mitocondrias, 

Citoplasma y Retículo Endoplasmático   ________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________
e) La forma de reproducción asexual de los hongos es por medio de esporas o conidios; esto  hace que sea versátiles  en contaminar el  alimento _______________________________________________________________________
________________________________________________________________________

f) Los flagelos y el Pili son estructuras indispensables para el desarrollo de la bacteria _________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________
g)  Algunos géneros de hongos son: Alternaria, Aspergillus, Botrytis, Penicillium, Geotrichum ________________________________________________________________________
________________________________________________________________________

_________________________________________________________________
h) La cápsula y  las esporas  bacterianas son mecanismos de reproducción de la bacteria ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
i) Los principales vectores de los parásitos en un restaurante son los alimentos _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
j) Lo primero que utilizan los hongos en el alimento son las vitaminas ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4) Realice un mapa conceptual o una telaraña sobre el proceso de reproducción de las bacterias en el alimento  incluyendo las mutaciones   y explíquelo.  (1,0 punto)
5) Resuelva el caso  asignado(1,5 Puntos)

