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Relacién de evidencia proceso formativo

Ficha: 2293992, 2293993

Fecha: 27 03 2021

Actividad: Formacién complementaria

Actividad de aprendizaje desarrollada: Higiene y manipulacién de alimentos.
Evidencia: Registro fotografico
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Relacion de evidencia proceso formativo
Ficha: 2293992
Fecha: 29 03 2021
Actividad: Formaciéon complementaria
Actividad de aprendizaje desarrollada: Higiene y manipulacion de alimentos.
Evidencia: Registro fotografico
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Relacién de evidencia proceso formativo

Ficha: 2293992, 2293993

Fecha: 03 04 2021

Actividad: Formacién complementaria Higiene y manipulacion de alimentos

Actividad de aprendizaje desarrollada: Higiene del personal manipulador de alimentos.
Evidencia: Registro fotografico
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Relacién de evidencia proceso formativo

Ficha: 2293992, 2293993

Fecha: 10 04 2021

Actividad: Formacién complementaria Higiene y manipulacion de alimentos

Actividad de aprendizaje desarrollada: Conocimientos de manipulacién higiénica de alimentos

Evidencia: Registro fotografico
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Relacion de evidencia proceso formativo

Ficha: 2293992

Fecha: 12 04 2021

Actividad: Formacién complementaria Higiene y Manipulacion de alimentos

Actividad de aprendizaje desarrollada: Higiene del personal manipulador de alimentos

Evidencia: Registro fotografico
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2 SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Fecha:
SERA PROCESO DE EJECUCION DE LA FORMACION marzo de 2021 |
INSTRUMENTO DE EVALUACION |
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OBJETIVOS. Oj
* Realizar reconocimiento de los malos habit \/
. os de manufactura apli | ' |

correccion de los malos habitos de manufaclura.

3. DESARROLLO.

DE . - s . 5 ®
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Observaciones.

Adocvedes . Que, qungs hiteda deoida v

No esperes por el momento preciso. Empieza ahora. Hazlo ahora. Si esperas por el momento adecuad
de esperar. (Jasmine Gillman). ado, nunca dejaras
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nufactura aplicados en fa industria de alimentos. /1 (\;‘ %
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Observaciones.

|

No esperes por el momenlo preciso. Empieza ahora. Hazlo ahora. Si esperas por el momenlo adecuado, nunca dejaras

de esperar. (Jasmine Gillman).
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2. OBJETIVOS,

» Realizar reconocimiento de los malos habilos de manufaclura aplicados en la industria de alimentos.

v Efecluar concienciacion para |a correccion de los malos habilos de manufactura

3.

DESARROLLO.

De acuerdo al video

“Higiene Personal”
de la empresa de alimenlos, ademas. a

los companeros e insiructor

/‘

.';J ____________ .I sy

idenlifica cuanios malos habilos de manufaclura son comelidos por los operarios
naliza el efeclo que puede causar dicha infraccién, Socializalas respueslas anle
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No esperes por el momenlo preciso. Empieza ahora. Hazlo ahora. Si esperas por el momento adecuado, nunca dejaras

de esperar. (Jasmine Gillman).
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Senor aprendiz este documento debe ser diligencia de manera personal e Individual, no es una evaluacién, con el
aulodiagnaéstico se verifica el nivel de conocimiento que posee. Lea con cal y atencion el Cueslionario, no selecciones mas

de una respuesta y responda tinicamente lo que conoce o esla seguro (cada pregunta tiene un valor de 6% y la pregunta
N*2 el 10% para un (otal de 100%).

Determinar los conocimientos previos relacionados con el manejo técnico e higiénico sanitario de los alimentos,

1. El marco legal que reglamenta la industria alimentaria en Colombia es la fes0lucion L6 1Y del
2013,

2, Que significan las siguientes siglas:

2 BPM.OUwneg gvaixitng Je manipoation
b. PEPS:QYIMWO n by v QY Mkro  ensG\ Y/

C. ETA:C o €y (AL / Emiu,"‘iﬂan MATYD G oy piMentos

d. INVIMA: D netlTuTo pationa Je Uilitennlity,  gtmé Rtambn ey VW AM Mg

e. HACCP o APPCC: p NeALLLq QE\YY o4 N e e dé Qontyd OV 1 Coy
Ak YD tn ENIYLY Yy 0 ANYe en 50\ Ly
3. Larefrigeracion consisle en EMEIS XCuY la lemperalura de los alimentos entre # °C y los & o

4. Congelar es llevar el alimento pmm\;lg de _Q °C, siendo la temperatura optima_\8 °c.
5. Caracleristicas organoléplicas son lodas aquellas que: o «den 9y A\wav e Yo \og

6. Ejemplos de contaminantes fisicos: \}\E&hﬁﬂ : ?\UKI\\KL‘] y  MJIIdViIo

7 Mﬁ [ es la garantia de que los alimenlos no causaran dafio o enfermedad a los consumidores
cuando se prepara y/o consume.

PRUEBA DE SELECCION MULTIPLE: Elija (subraye la respuesta correcta)
8. BPM, es:

a. Condiciones higiénico sanilarias, que son de exigencia de los proveedores y consumidores de alimentos.
b. Conjunlo de procedimiento de limpleza para aplicar en todas las aclividades de la industria de alimenlos.

WTC. Criterios y previsiones que se aplican en la cadena alimenlaria y garanlizan inocuidad e integridad del
alimenlo,
d. Ninguno de los anteriores.
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9. Segun el marco legal Colombiano Alimento es:

é Todo lo que el hombre necesita para vivir.

Preduclo natural o arlificial, procesado o no, Que aporta al organismo la energia y nulrientes, estan

incluidas las bebidas alcohdlicas, especias y preservantes.
c. Todo lo que se ingiere o se come.
d. Todas las anleriores
e. Ninguna de las anleriores.

10. Alimento contaminado es aquel:

a. Se exhibe como de promocién
b. No tiene fecha de vencimiento

(® Se encuentra alguna sustancia extraia de cualquier naturaleza
d. Todas las anleriores.

11. Los microorganismos

a. No se pueden ver a simple vista y pueden ser beneficiosos o perjudiciales
0. Se encuentran en lodas parles
C. Necesitan obligatoriamente oxigeno

(@ Solamenteayb.

12. Las temperaturas criticas de una alimento esta entre:

a. 4°Cyo0°C
6°C y60°C

c. 10°Cyi15°C

d. 80°C y100°C

RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO (V)

13. Manipulador de alimentos es toda persona que interviene solamente en las elapas de procesamiento y produccién

de un alimento ( )
14. La principal fuente de contaminacién de los alimentos es el hombre (/)
15. El decreto 60 es la fundamentacién de HAGCP (W)

16. Coloca en el paréntesis la letra que corresponda.

A. Normas de manipulador de alimentos

B. Limpiar es (P ) Alraer animales y plagas

C. Debemos lavarnos las manos

D. Dejar alimenlos y basuras destapadas

E. Desinfectar es ( A ) Utilizar uniforme lim
: cortadas, banarse a diario,

anillos, pulseras.

{ C) A conciencia cada vez que sea necesario

(o ) Destruir microorganismos perjudiciales
( @ ) Retirar mugre, polvo, residuos y suciedad

pio, completo, mantener ufas
no fumar, no escupir, no usar
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1. IDENTIFICACION

Capacitacia
NP j 2293792
Intagranlas % A-f .ae’ze,a B S BHEY EES

2. OBJETIVOS. -~

* Realizar reconocimiento de los malos habilos de manufactura aplicados en la industria de ali enlos. N o

* Efectuar concienciacién para la correceién de los malos habitos de manufactura, /1 | "
M whal | ( J

3. DESARROLLO. oo el

De acuerdo al video ° “Higiene Personal” idenlifica cuantos malos habitos de manufaclura son comelidos par los operarios

de la empresa de alimentos, ademas, analiza el efeclo que puede causar dicha infraccién. Socializalas respuesias anle
los companeros e instruclor.

No INFRACCION EFECTO
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Observaciones.

No esperes por el momento preciso. Empieza ahora. Hazlo ahora. Si esperas por el momento adecuado, nunca dejaras

@Erﬂ’. (Jasmine Gillman).
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9. Segun el marco legal Colombiane Alimento es:

Produclo natural o artificial, procesado o no, que aporla al agrganismo la energla y nulrientes, estan
Incluidas las bebidas alcohdlicas, especias y preservanles,

c. Todo lo que se ingiere o se come.

d. Todas las anteriores

e. Ninguna de las anleriores.

e Todo lo que el hombre necesita para vivir,

10. Alimento contaminado es aquel;
a. oSe exhibe como de promocién
b. No liene fecha de vencimiento
Se encuentra alguna suslancia exirafna de cualquier naturaleza
. Todas las anteriores.
11. Los microorganismos

. No se pueden ver a simple visla Y pueden ser beneficiosos o perjudiciales
ﬁ% Se encuentran en lodas partes

Necesilan obligatoriamente oxigeno
Sntamente ayb.

12. Las temperaturas criticas de una alimento esta entre:

a. 4°Cy0°C
b) 6°Cy60°C
C. 10.CyistC

d: BO°Cy100°C
RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO (V)

13. Manipulador de alimentos es {oda persona que inlerviene solamente en las etapas de procesamiento y produccion
de un alimento ( )

14. La principal fuente de contaminacién de los alimentos es el hombre (\/ )
15. El decreto 60 es la fundamentacién de HACCP N)

16. Coloca en el paréntesis la lelra que corresponda,

A. Normas de manipulador de alimentos (&) A conciencia cada vez que sea necesaris”

B. Limpiar es ( D] Atraer animales y plagas

C. Debemos lavarnos las manos ( E ) Destruir microorganismos perjudiciales

D. Dejar alimenlos y basuras destapadas {'F) ) Retirar mugre, polvo, residuos y suciedad

E. Desinfeclar es ( A ) Utilizar uniforme limpio, completo, mantener ufas
b cortadas, bafarse a diario, no fumar, no escupir, no usar

anillos, pulseras.,
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Sefior aprendiz este documento debe ser diligencia de manera personal e individual, no es una evaluacién, con el
aulodiagnéslico se verifica el nivel de conocimiento que posee. Lea con cal y alencién el cuestionario, no selecciones mas

de una respuesta Y responda unicamente lo Que conoce o esla seguro (cada pregunia tiene un valor de 6% y la pregunta |
N*2 el 10% para un lotal de 100%)

Determinar los conocimientos previos relacionados con el manejo técnico e higiénico sanitario de los :Hmnntnl;f

1 5{; marco legal que reglamenta la industria alimentaria en Colombia es la ;.' {,— : —},- El del
13.

2. Que significan las siguientes siglas:

a. BPM; EJ'J-'-’”I'. ?&;'.IE 'ij,' i A r'-’“Jl'r'!Lnﬂ ” :
b. PEF'S-_PI-mHD Py tr"‘r‘u ?l-lqw_.':: en ':rilf
c. ETA: Coprnedade J:’-u,:l.f:.j'-'_; —p i -;f-m--.l':lj S
d. INVIHA:In*'.l.wl-.-‘iﬁ rj'n-“ﬁi e f'_'h.i.‘_!"-!'E-?i ,:‘g rr--“.'fiiﬂ'r"‘l"j fu“m'Jﬁ:
e. HACCP 6 APPCC: Eh-.-_r_f_,: ke rp.-}.-_.,gé y ';..,-J.—J e rgn-A{-:-f {'.':.jn'n..' -~

3. La refrigeracién consiste en [‘:s n“;f“\ paol | la ;ampemlura de los alimentos entre _1__"{: y los _4"_'1'.':_

4. Congelar es llevar el alimento por .’JLL!}_‘J_ de _Q 'C, siendo la temperatura 6ptima iB_'E.

5. Caractmslﬁas organoléplicas son lodas aquellas que: é}b‘}l oo ,L’J‘_Df 2 !Kylunﬂ’_

oPavie~t g

6. Ejemplos de contaminantes fisicos:_cn0 d o) , !(_\D;[lj y ‘!D‘ v
7. \ﬂtl'_uiaga es la garantia de que los alimentos no causaran dafio o enfermedad a los consumidores

cuando se prepara ylo consume.

PRUEBA DE SELECCION MULTIPLE: Elija (subraye la respuesta correcta)
8. BPM, es:

a. Condiciones higiénico sanitarias, que son de exigencia de los proveedores ¥ consumidores de alimentos.

b. Conjunto de procedimiento de limpieza para aplicar en todas las actividades de la industria de alimentos.
Criterios y previsiones que se aplican en la cadena alimentaria ¥ garantizan inocuidad e integridad del
alimento.

d. Ninguno de los anteriores.
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Senor aprendiz este documento debe ser d
aulodiagnoslico se verifica el nivel de conocim

N°2 el 10% para un lotal de 100%).

Determinar los conocimientos Previos relacionados con el manejo técnico e higiénico sanitario de los alimentos.

|
la industria alimentaria en Colombia es Ia &ﬁ&,m ) 63; q' del

1. El marco legal que reglamenta

2013,

2. Que significan las siguientes siglas:

a, EPM;_&M TC[,‘L;CGS qﬂﬁuﬁﬁ*urq

PEPS: Pﬁma.rt: 2N e_[\—\-mr Drirmmey en Salir

\
ETA: E{\"Eg cone ds‘:ec:l X 'L'W\WI'SLQ’\ Alrnen Jﬂ:‘l ~G

NIMAT A SE Yode mociora] de "\thﬂnch de -\ B
HACCP&APPCC:Em]@ig de_ E!tﬂl‘ﬂj ~I1, E’Jn-lr:ﬁ de_ kaﬂ] Ll 4--603

3. La refrigeracién consiste en NY.CVax Ia lemperalura de los alimentos entre f] "Cylos ':_f ‘C.

- de E} °C, siendo la temperatura dpt[ma-—\ 3 "C.

iLPar_‘cA"ﬂEﬂ QMadeS

b.
c.
d.

4. Congelar es llevar el alimenlo Por DV

2. Caraclerislicas organolepticas son lodas aquellas que:

i

ligencia de manera personal e individual, no es una evaluacion, con el
iento que posee. Lea con cal y atencion el cueslionario, no selecciones mas
de una respuesta y responda Unicamente o Que conoce o esla seguro (cada pregunta tiene un valor de 6% vy la pregunta

E\E.f’ \\DS E_Qn“"ndih.s\

6. Ejemplos de contaminantes fisicos

7. UrN

?“LOFHI (

—

cuando se prepara y/o consume.

PRUEBA DE SELECCION MULTIPLE: Elija (subraye la respuesta correcta)

8. BPM, es:

a.
b

d.

©

Condiciones higiénico sanitarias, que son de exigencia de los proveedores Y consumidores de alimentos.
Conjunto de procedimiento de limpieza para aplicar en todas las aclividades de
Criterios y previsiones que se aplican en la cadena alimentaria y garantizan |

alimento.
Ninguno de los anleriores.

Madery . plasten

\ : a
| es la garantia de que los alimenlos no causaran dafo o enfermedad a los consumidores

la industria de alimentos.
nocuidad e integridad del
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Sﬂﬁﬂr_ aprendiz esle documento debe ser diligencla de manera personal e individual, no es una evaluacion, con el
aulodiagnoslico se verifica el nivel de conocimiento que posee. Lea con cal y alencion el cuestionario, no selecciones mas

de una

respuesta y responda uUnicamente lo que conoce o estd seguro (cada pregunta tiene un valor de 6% y la pregunta

N"2 el 10% para un lotal de 100%).

Determinar los conocimientos previos relacionados con el manejo técnico e higiénico sanitario de los alimentos.

13

2013.

El marco legal que reglamenla la induslria alimentaria en Colombia es la 'Ez-mr"m-_fpw 24'-?'5{ del

2, Que significan las siguientes siglas:

.

b.

c.

d.

e.

siv Budnat PR . Manofqefum
PEPS: ‘p‘rrmtrﬂ L 2 ':,-\_Lqr Y ?r:mnm E«HEWFEF
/
ETA: £.-,fum Fd’nCJ ’Uﬂﬂwrjl ﬂ’{‘| ;)r..lr ;r-n qr,‘/[n
] ,

INHIMA:_Iggéén(a ﬁ/mmﬂnuﬁd’r Ulsj'&ﬂtfﬁ- cJE l:ﬂoﬁfdmmm'ltoi 5/ aﬂm:ﬁél
e:jo f'ﬂﬂ('bo; Cnﬁlfo.:

HACCP 6 APPCC:A nalsis de ﬁjﬂ s Y P

3. La refrigeracion consisle en @'lslfﬁhﬂ'ﬂ:"l la temperatura de los alimentos entre d “Cylos ¢ *'C.

4, Congelar es llevar el alimenlo pnrclﬂ J—’-“‘l' ode (J °C, siendola temperalura optima =~ /& *C.

5. Caracleristicas organoléplicas son lodas aquellas que: IPHJM &e r QA‘_&‘% er/n 41
5&@:{):465 .

6. Ejemplos de contaminantes fisicos: J‘:f?ié/ﬂ LS g0 rr’/f.'--,r y Vidlvios

7. lnoco m(“ﬂ, es la garantia de que los alimenlos no causaran dafio o enfermedad a los consumidores
cuando se prepara y/o consume.

PRUEBA DE SELECCION MULTIPLE: Elija (subraye la respuesta correcta)

a.
b.
NS
d.

BPM, es:

Condiciones higiénico sanitarias, que son de exigencia de los proveedores y consumidores de alimentos.

Conjunto de procedimiento de limpieza para aplicar en todas las actividades de la industria de alimentos.

Crilerios y previsiones que se aplican en la cadena alimentaria y garantizan inocuidad e integridad del
alimento. 1

Ninguno de los anteriores.
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9. Segun el marco legal Colombiano Alimento os:

a. Todo lo que el hombre necesita para vivir,
'@ Producto nalural o arlificlal, procesado o no, que aporla al organismo la energla v nulrlentes, estdn
incluidas las bebidas alcohdlicas, especias y preservantes.
€. Todolo que se inglere o se comae.,
d. Todas las anteriores
e. Ninguna de las anleriores.

10. Alimento contaminado es aquel:

a. Se exhibe como de promocién

b. No liene fecha de vencimienlo
Se encuenlra alguna suslancia exlrafia de cualquier naluraleza
Todas las anleriores.

11. Los microorganismos

a. No se pueden ver a simple vista y pueden ser beneficiosos o parjudiclales
b. Se encuenltran en lodas parles
. Necesitan obligatoriamente oxigeno
GE) Solamentea y b.

12. Las temperaturas criticas de una alimento esta entre:
a. 4°Cy0°C
(6) 6°Cy60°C
c. 10°Cyi15°C
d. 80°Cy100°C
RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO (V)

13. Manipulador de alimenlos es loda persona que inlerviene solamente en las etapas de procesamiento y produccion
de un alimento ( F )

14. La principal fuente de contaminacién de los alimentos es el hombre {V )
15. El decrelo 60 es la fundamenlacion de HACCP ( v )

16. Coloca en el parénlesis la letra que corresponda.

A. Normas de manipulador de alimentos ( & ) A conciencia cada vez que sea necesario

B. Limpiar es ( D) ) Atraer animales y plagas
. C. Debemos lavarnos las manos (& ) Destruir microorganismos perjudiciales

D. Dejar alimenlos y basuras destapadas ( B ) Retirar mugre, polvo, residuos Yy suciedad

E. Desinfeclar es ( A ) Utilizar uniforme limpio, completo, mantener ufias
' cortadas, bafarse a diario, no fumar, no escupir, no usar

anillos, pulseras.
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9. Segun el marco legal Colombiano Alimento es-

a. Todo lo que e hombre necesita para vivir.
¥ Producto natural o artificial, procesado o no, que aporta al organismo la energia y nulrientes, estan
mcuidas las bebidas alcohdlicas, especias Yy preservantes.
c. Todo lo que se ingiere 0 se come.
Todas las anteriores
e. Ninguna de las anteriores.

=

10. Alimento contaminado es aquel:

a. Se exhibe como de promocién

b. No bene fecha de vencimiento

o Se encuentra alguna sustancia extraiia de cualquier naturaleza
¢. Todas Ias anteriores.

11. Los microorganismos
2. N se pueden ver a simple vista y pueden ser beneficiosos o perjudiciales
D. Se encuentran en lodas partes
€. Necesilan obligatoriamente oxigeno
¥ Solamenteayb.

12. Las temperaturas criticas de una alimento esta entre:
a 4°Cy0°C

6°C y60°C
c. 10°Cyi15°C
d. 80°Cy100°C
RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO )

13. Manipulader de alimentos es toda persona que inlerviene solamente en las etapas de procesamiento Y produccion
de un alimento ( )

14. Lz principal fuente de contaminacion de los alimentos es el hombre (V/ )
15. £l decreto 60 es la fundamentacion de HACCP (Y )

16. Coloca en el paréntesis Iz letra que comresponda.

A. Normas de manipulador de alimentos v ) A conciencia cada vez que sea necesario

B. Limpiares ( D) Atraer animales y plagas

C. Debemos lavamos las manos (€ ) Destruir microorganismos perjudiciales

D. Dejar alimentos y basuras destapadas ( ) Retirar mugre, polvo, residuos y suciedad

E. Desinfeclar es ( /) Utilizar uniforme limpio, completo. mantener ufas
’ cortadas, bafarse a diario, no fumar,. no escupir, no usar

anillos, pulseras.
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