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Relacion de evidencia proceso formativo

Ficha: 2293993

Fecha: 24 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: 27 03 2021

Actividad: Formacién complementaria

Actividad de aprendizaje desarrollada: Higiene y manipulacién 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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Relacién de evidencia proceso formativo
Ficha: 2293993
Fecha: 07 04 2021
Actividad: Formacion complementaria Higiene y manipulacion de alimentos.
Actividad de aprendizaje desarrollada: Higiene del Manipulador de alimentos
Evidencia: Registro fotografico
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S SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Fecha:
SEnNA PROCESO DE EJECUCION DE LA FORMACION marzo de 2021
INSTRUMENTO DE EVALUACION
A‘ TALLER DE MALAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Version: 1
Pagina 1 de 1

1. IDENTIFICACION

Capacitacion: Buenas Frgrigizf. de Manufactura,
o o4 NE—. Fl

Fecha: . OF A bol fﬂé‘m Lf A G, e

Integrantes: Jnlcie ym q.. L!.qﬁ-mﬁ‘l L) Al e L] eng . teix. ‘ ; ,

5 OBJETIVOS.

* Realizar reconocimiento de los malos habilos de manufaclura aplicados en la industria de alimentos.
* Efectuar concienciacion para la correccién de los malos habilos de manufactura.

3. DESARROLLO.

De acuerdo al video “Higiene Personal” identifica cuantos malos habilos de manufaclura son cometidos por los operarios
de la empresa de alimentos, ademas. analiza el efeclo que puede causar dicha infraccién. Socializalas respuestas ante

los comparneros e instruclor.
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Observaciones. @D/ |0

No esperes por el momento preciso. Empieza ahora. Hazlo ahora. Si esperas por el
de esperar. (Jasmine Gillman).

momento adecuado, nunca dejaras
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Pagina 1de 1
1 1 IDENTIFICACION ﬂ’p

Gapamtacmn Buenas Pr ::t!::as de Manufa-::tura e
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2. OBJETIVOS.
» Realizar reconocimiento de los malos habitos de manufactura aplicados en la industria de alimentos.

= Efectuar concienciacion para la correccion de los malos habitos de manufaclura.

3. DESARROLLO.
De acuerdo al video “Higiene Personal” identifica cuantos malos habntns de manufactura son cometidos por los operarios

de la empresa de alimentos, ademas, analiza el efecto que puede causar dicha infraccién. Socializalas respuestas ante
los companeros e instructor.

No INFRACCION E\I::E};Ciil'ﬂ
A) andre a0 los  VoSHeros = s on los QS
" e alimondes. || e v
2. | Trabayador Con Japabocas 4 Toade lf‘ji]T{lEtFD[‘i \os t;::af@cﬁmj\c:e:
Aho D h
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5. | (ap(cara @n %Qﬂ’t}u — @Uﬂﬂﬂ. Qv an al o\\nmﬁ{}o @
Ay Q a c?h;L dekﬁf_féf]

6. | No cclgo \a %mfa > Cortormineg  |o ‘Bw}c«u —
- Cgﬁmm\'t@éﬂ S 6\{1\ ﬁV@_ % cic.x:cmﬂ cd‘&mn:,

G‘Sﬁ

5. | N6~ s lado Dan lo oS M(L a) Man \q,t:.iw oS v
Ao f:u mﬂ()f

9. N&SCM Ch\d\ﬂ_ - %‘ﬁ& Caay Q\’\ \05 MM@S
0| Rascodo - Noviz, -~ | Floges Nosuls an N ooy v

Observaciones. _7(fle //—r::?t AQ / A ]

_Em_&wgﬂm@_ch iﬂswmm

pusom ] .

No esperes por el momento preciso. Empieza ahora. Hazlo ahora. Si esperas p
. : ' ' : or el momento adecuad o
de esperar. (Jasmine Gillman). 0, nunca dejaras
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1. IDENTIFICACION

Capacitagion: Buenas Praclicas de Manufaclura

Fecha: ﬂ-ﬁiﬁ]"liw&%FlEHA "M&qaiab

Teabahor eator Otine = Rweer O ez

2,

OBJETIVOS.

* Realizar re:m}uc'rmientu de los malos habilos de manufaclura aplicados en la industria de alimentos.
* Efectuar concienciacion para la correccion de los malos habitos de manufactura.

3.

D

ESARROLLO.
De acuerdo al video "Higiene Personal”

de la empresa de alimenlos, ademas, analiza el efecto
los companeros e instruclor.

identifica cuanlos malos habitos de manufactura son comelidos por los operarios

que puede causar dicha infraccion. Socializalas respuestas ante

EFECTO

900 (ata
G N

p INFRACCION
clel Eﬂlﬂ 19) 5 t%
Lompro. papao  de E’D‘iﬂ :

76 \a a wletow de g migpb
i hA Cro Wﬁé

(e algno  fretaracicin

€ ot
l"’.,,,--"'

|

f-zf"'/f\lo {wenen  topa boco

W alg90nen

0

. [2¢ loyvon \Go maney g0
2 o d B

~O

b‘"’%ﬁii’%ﬁ‘o a\ k}qﬂﬁu Con \a

Aeste cofflomnode de s

/ Observaciones,

ag= ne>

Qe "‘.‘-lrmlgn en 'El mﬁﬁ_o

No
1.
;ﬁ"'?fmwg @n_ynGnog lﬂ’auuug. 4
A a ¢l Tapubown | | s
2 ((;TC?C@ oobre <] Qoo ovhawmino < frodecto o
N 102 mdngs dun amnm lavayd QL'J“O Mﬂ.mkﬂQﬂdﬂ 90 Un\{:ﬂfm+
3. | |
e bore la Copra ﬂ_lm bato. o _an_no e \ova oo teiom 4
7 \a al ban0 %¢ quita \@ Bodo \[g' ONamMmn0 €l Unyfor men A
VU gone v g puao. ’
N0 22 lavO Voo m™GnoD Uit Moo orvath ol bsar. e vapo . £
. i I U
Vﬁ'/_odo T e W ondowinaasy e Yedo Vo VAR %n{eﬁ
V% [ o €l @bello Hede Caer y dator el Pododo T
,/f (oo chicle. N e2t0 e AT Y& Oig

|

o

[ 4

-
\

o

.

No esperes por el momento preciso. Empieza ahora.
de esperar. (Jasmine Gillman).

Hazlo ahora. Si esperas por el momento adecuado, nunca dejaras
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ik IDENTIFICACION

Capacitacion: Buenas Practicas de Manufaclura.

Facha: .. 3. s a5y . o0 i vesrenen FICHA . G5 G5 39, 5.0 it assimieity
Integrantes: ... M A o .. DR N . A s ieerirrienruerrenrsrannssspasesrtsssnnsssnsranausssannsiatsasnsstnsassssnnss h
SR, 0 L R oy D0, (VTR =10 7 pygte 14 4 C s e O SRR P P L L

2 OBJETIVOS. : .
« Realizar reconocimiento de los malos habitos de manufactura aplicados en la induslria de alimentos.
» Efecluar concienciacion para la correccion de los malos habitos de manufactura.

3. DESARROLLDO. . :
De acuerdo al video "Higiene Personal” identifica cuantos malos habitos de manufaclura son cometidos portosOperarios

de la empresa de alimentos, ademas, analiza el efeclo que puede causar dicha infraccion. Socializalas respuestas ante
los companieros e instruclor.

No INFRACCION ] EFECTO
/ CanNaminatioa '{'&fﬂ\ﬁﬂ#h //[
1.
ICA \.Jg_c?*n &Q. AT RAL, e\ ConSaumina ¢, Qj._ﬁ_'mtn_‘
2 Vi

f"ﬂmheﬁfjt? 2N 'E"‘-. ‘E_‘,;th't-"h. ConTarminamcion hﬁ_ _9.\‘1""-'\!*‘1“{"“3 ?‘

3! / /
SN T‘n"‘?m":ﬂcn.i. { £ % Culs ca m;‘{ﬂg‘f%g&hl‘;m
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@ en & \uawv alecado [fonTamiacion Biosyice,
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7. |se ?E'L{G Rut e\ ko o
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Observaciones.

No esperes por el momento preciso. Empieza ahora. Hazlo ahora. Si esperas por el momento adecuado, nunca dejaras
de esperar. (Jasmine Gillman).
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i FECHA. 22..93.993. 299579

Sefior aprendiz este documento debe ser diligencia de manera personal e individual, no es una eualuacit?n, con _lal
autediagnostico se verifica el nivel de conocimiento que posee. Lea con cal y atencion el cuestionario, no sflecclunes mat:
de una respuesta y responda Unicamente lo que conoce o esla seguro (cada pregunta tiene un valor de 6% y |la pregun

N*2 el 10% para un total 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 zG6-3Yy - 2013,

2013.

2. Que significan las siguientes siglas:

a. BPM: Euqn_;r__-.. Prac A Cea Mm&&ﬂb .

b. PEF‘S:?“-‘H.EIU (ala enkin "IPT?!-HU'*.? € ‘;E\“f'

c. ETA__EnfFemedod Awsmeloda Car alimeles.

d. INVIMA: ‘n":.‘\‘;lr-q‘l"n mi..":.}nﬂu‘ r_i_g_ Uf‘é;{qﬂ:;‘ﬂ
e. HACCP 6 APPCC:\analisis  do  e\idm Y Fomes 92 condel  Clitics

del

3. Larefrigeracion consiste en A\inZ.Xo%.  latemperatura de los alimentos entre & °C y los _@_‘7%\
Cel

MEATEN e

4. Congelar es llevar el alimento por ﬁh,'ﬂi de -{@& °C, siendo la temperatura éptima :@_‘E.
- 15
5. Caracteristicas organolépticas son todas aquellas gue: _Fis’cas Qe TiPnga la_ ra ferco
2 Aen exul - Se 9 \ay . Yoeda Pemsivic \as Seny l‘ckJ'S.

6. Ejemplos de contaminantes fisicos:_ {ic\sro : SoYas y_@Squix\es

7. Inocuo es la garantia de que los alimentos no causaran dafio o enfermedad a los consumidores

cuando se prepara y/o consume.

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

8. BPM, es:

]

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

@

C.

d. Ninguno de los anleriores.

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 y garantizan inocuidad e integridad del
alimento.
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9. Segun el marco legal Colombiano Alimento es:

a. Todo lo que el hombre necesila para vivir. . .
A D. F*n::n:lu-::t::t;I natural o arlificial, procesado o no, que aporla al organismo la energia y nultrientes, estan
incluidas las bebidas alcohdlicas, especias y preservanies.
(©) Todo lo que se ingiere o se come.
d. Todas las anteriores
e. Ninguna de las anleriores.

10. Alimento contaminado es aquel:

Se exhibe como de promocion

a.
b. No tiene fecha de vencimiento
4c. Se encuentra alguna suslancia exirana de cualquier naturaleza

d. Todas las anteriores.

11. Los microorganismos

% a. No se pueden ver a simple vista y pueden ser beneficiosos o perjudiciales

# b. Se encuenitran en lodas parles
c. Necesilan obligatloriamenle oxigeno
d. Solamenleayb.

12. Lag temperaturas criticas de una alimento esta entre:
4*Cy0°C
6°C y 60°C
c. 10°Cy15°C
d. 80°C y 100°C

RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO (V)

13. Manipulador de alimentos es loda persona que interviene solamente en las etapas de procesamiento y produccion
de un alimento (Frise )

14. La principal fuente de contaminacion de los alimentos es el hombre (/)

15. El decreto 60 es la fundamentacion de HACCP ( /")

16. Coloca en el paréntesis la lefra que corresponda.

A. Normas de manipulador de alimenlos ( < ) 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 alimentos y basuras destapadas (8 ) Retirar mugre, polvo, residuos y suciedad
E. Desinfeclar es ( A ) Utilizar uniforme limpio, completo, mantener ufias
: cortadas, banarse a diario, no fumar, no @Scupir, no usar

anillos, pulseras.
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Sefor aprendiz este documento debe ser diligencia de manera personal e individual, no es una evaluacién, con el
autodiagnoslico se verifica el nivel de conocimiento que posee. Lea con cal y atencion el cuestionario, no selecciones mas
de una respuesta y responda Gnicamente lo que conoce o esta seguro (cada pregunta tiene un valor de 6% y la pregunta
N2 el 10% para un total 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 (PQS.- 26 ?-k{ ! del
2013.
2, Que significan las siguientes siglas: /

a. BPM: /,Buuma ?r&;*xmm_gm{um

b. PEPS: ?ﬂﬁ‘g"{ﬂﬁ_ LA D_YT‘—‘EGC( CPOnnay oy AN SG‘ 11:4
c. ETA_Engocmodad Transmihda por A hywoytas . 7
d. INVIMA: Iﬁ%fxlr‘r\)\h Nj\(tﬂﬂ] &Q_\llg&umm_& Mm«méa \34\\%{&% |
e. HACCP 6 APPCC: W\aroS ?\JF&DS 6@.%{‘3\ G:‘*’h‘%:
=N\a .
3. La refrigeracion consisle en “Q"d’ﬁ\ Fﬁlfatemperatura de los alimentos entre _D_“’C}”UE _H_'E.

¢ |
4. Congelar es llevar el alimento por m de _@_ *C, siendo la temperatura optima = E '
5. Caraclerislicas organolépticas son lodas aquellas que: @ﬁ(’) &']J-Q&‘\ﬁ‘v Q "}‘(C’*\\QS &‘;L

_los swhdos amdo, Olov, wista, dadd, Ovdo
6. Ejemplos de contaminantes fisicos: "P\C\S?i :LCJS ; \]\d"{ \O . yis M o\

ap—— 1
T S RC) ’tfgfld_ es la garantlia de que los alimentos no causaran dano 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 higieénico sanilarias, que son de exigencia de los proveedores y consumidores de alimentos.

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

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

d. Ninguno de los anteriores.




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Fecha:
PROCESO DE EJECUCION DE LA FORMACION marzo de 2021
INSTRUMENTO DE EVALUACION i
TALLER DE MALAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Version;
Pagina 1de1

@
SENA

N

1.  IDENTIFICACION

Capau:ltanl enas F'réclicas de Manufactura.

Fecha: 1.|? E CEICHAL 22T v ieameaopss
Integrantes: wﬂ'
.................. mbﬁfmw‘&w
2, BJETIVO
*-H&alizarre-::nnum
« Efectuar concienciacion para la correccion de lo

3. DESARROLLDO.
De acuerdo al video “Higiene Personal” identifica cuanlos malos habitos de manufaclura son cometidos por
efecto que puede causar dicha infraccion. Socializalas respue

de la empresa de alimentos, ademas, analiza el

miento de los malos habitos de manufactura aplicados en la industria de alimentos.
s malos habitos de manufactura.

los operarios
stas ante

los comparieros e instruclor.
No INFRACCION EFECTD
4 Qonsonne - ."Mfﬂl-'ﬂ I %o\-u:-jr_: ,P-!E'-"rq.ﬂ Se 1_,..&4(: ex 0o _f)’:’
' k""": Sineyw f,;«""
, [No = c'z{ufstov-l T'tlc-aA Poede coecse en e\ proces o de- F"Dduﬂﬁ-_;_\ﬂ}
TC?EE.J.* = Y e'.zt aAytca e .1“‘?:01(&'! e d.l JA. Vg S E'.vk UC-"-'D .
4 E”'E"‘* ,,,5:"

e Fuedt cxaey mcj Frnc:luc)ﬂ:) o v a.‘ppdm.

&
= ?rbclucc.l-_‘n'u J;‘:-‘
L‘QPIEEW L — T .'u.’.-'al .l':’n:'."-'(-l'r_) }/

mﬂt‘;{t_}llﬁm
2 a:lc_\ﬂ'.'r \a bata en el ;, Be. fu:de m-Eu.}q_) de Backenad q4
ano sol\snisaegk (e ,,_j:'
6 -l?—Cl_"ac-L:h“'EE_ ]1"-‘1 ﬂahan 1 — eche. fm;ﬁﬁﬁlnu# El ?YD\'JQ:#‘ED TR
. - D*E&-ﬂp:: 'Fbu.-.-.'-c:qq.m*: s

Foaltan cneeleion ol 5% puees coec ‘el Omde .en el
OVEQ ckpmducu_uﬂ Predo cko -

No u.ﬁnde 1@1&;'@&53 & I,“melmf de J{\«n&c&? e\ (rfnduL\tﬁ,ﬁF

en el area e Prtu:iucmi*‘?

g }*lD Se camhio el ﬂul,ﬂ]mdﬂ-} E“J;E“;"L'j‘"‘ /Gmlnmmcmwh %‘ﬂlﬂ““f
r

| i (
Observacionss. UL:f’o ‘L‘ﬂ)‘\ﬂ TEQISBQL{Q'J ‘[}.Jﬂc_"‘-ﬂn caOS A lﬂ'(rl::.r_kuﬂéa
(A \C'D ‘:‘emwmmh"eﬂ c.-iiij FEEL@ .«:lg Ettaﬂ'lﬂ'i ?)toladnm‘:, %g_

A‘l‘f,‘r_’ . Fra-cuuﬂ-io al &ﬁ_‘hllf \u NoVN oL

No esperes por el momento preciso. Empieza ahora. Hazlo ahora. Si
esperas por el m
de esperar. (Jasmine Gillman). i P omento adecuado, nunca dejaras




.I.J

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA T Fecha:
PROCESO DE EJECUCION DE LA FORMACION marzo de 2021
INSTRUMENTO DE EVALUACION
TALLER DE MALAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Versidn: 1
Pagina 1 de 2 |

/

Sefor aprendiz este documento debe Ser diligencia de manera personal e individual, no es una evaluacion, con el
autodiagnostico se verifica el nivel de conocimiento que posee. Lea con cal y atencion el cuestionario, no selecciones mas
de una respuesta y responda Unicamente lo que conoce o esta seguro (cada pregunta tiene un valor de 6% y la pregunita
N*2 ef 10% para un total de 100%).

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

del

1. El marco legal que reglamenta la industria alimentaria en Colombia es Ia?‘? 267 ¢
2013.

2. Que significan las siguientes siglas:

a. BPM: Bueway preheas . de fﬁnu?ﬂdum
| o. PEPS: Promem on Gy Primew en Salir
| c. ETA:_@;.rpedaa' hans n @107 Fﬁfﬂ!unwl'*'u‘tl
| d. INvIMA: st Newsasl . Ifm;alamm- Lo d: cursenta 1,0(%&! :
! e. HACCP 6 APPCC: _&mhu?s'ﬁqLi"Pd'?m Jﬂ* PJns_-c?{t Conhol @’f"l"s 2

3. La refrigeracién consiste en fonservar - la temperatura de los alimentos entre O °Cylos Ef o

4. Congelar es llevar el alimento por hbbgjp de D *C, siendo |la temperatura optima = ’El 6l 2

5. Caracteristicas organoléplicas son lodas aquellas que: GD’DF i gd_bﬂl": Oid?‘ 1.?" ] ex ‘;U?'u <

| _’;fgt FJ#.L!I:J F-(fn':bf‘r Py )ﬂf- §4n }?d‘ﬂl

J :
! 6. Ejemplos de contaminantes fismus:_i’[@_—"a!% a : ﬂm : y Urdnﬁ
| T. _Eﬂgc,u:d dzj ’ es |la garantia de que los alimentos no causaran dano 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 sanitarias, que son de exigencia de los proveedores y consumidores de alimentos.
b. Conjunto de procedimiento de limpieza para aplicar en todas las actividades de la industria de alimentos.

9 Criterios y previsiones que se aplican en la cadena alimentaria y garantizan Iinl:n:'s.lit:lat! e integridad del

d.

alimento.
Ninguno de los anteriores. —_—

\OO
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9. Segun el marco legal Colombiano Alimento es:

Producto natural o artificial, procesado o no, que aporta al organismo |
incluidas las bebidas alcohdlicas, especias y preservantes.
c. Todolo que se ingiere o se come.

d. Todas las anteriores
e. Ninguna de las anteriores.

: necesita para vivir. : ;
Il Todo lo que el hombre necesita p 3 energia y nutrientes, stz

10. Alimento contaminado es aquel:

a. Se exhibe como de promocion

b. No tiene fecha de vencimiento
<Se encuentra alguna sustancia extrafa de cualquier naturaleza

Todas las anleriores.

11. Los microorganismos |
I

No se pueden ver a simple vista y pueden ser beneficiosos o perjudiciales
. Se encuentran en todas partes

> Necesilan obligatoriamente oxigeno
Solamente a y b,
12. Las temperaturas criticas de una alimento esta entre:
a. 4°Cy0°C
6°C y60°C
G, - 102C.y15°C
d. 80°Cy 100°C

RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO (V)
13. Manipulador de alimentos es toda persona que interviene solamente en las etapas de procesamiento y producci
de un alimento (F )

14. La principal fuente de contaminacion de los alimentos es el hombre ( V)
15. El decreto 60 es la fundamentacion de HACCP (/)

16. Coloca en el paréntesis la letra que corresponda.

Normas de manipulador de alimentos {C',, ) A conciencia cada vez que sea necesario

Limpiar es ("D ) Atraer animales y plagas

Debemos lavarnos las manos ( § ) Destruir microorganismos perjudiciales

Dejar alimentos y basuras destapadas ( 13 ) Retirar mugre, polvo, residuos y suciedad

LRSS 2 - 5

(A )Utilizar uniforme limpio, completo, mantener
cortadas, banarse a diario, no fumar, no escupir, no u
anillos, pulseras.

Desinfectar es
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Sefor aprendiz este documento debe ser diligencia de manera personal e individual, no es una evaluacion, con el
autodiagndstico se verifica el nivel de conacimiento que posee. Lea con cal y atencion el cueslionario, no selecciones Mas
de una respuesta y responda unicamente lo que conoce o esta seguro (cada pregunta tiene un valor de 6% y la pregunta
N*2 el 10% para un total de 100%)

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

1. El mareo legal que reglamenta la industria alimentaria en Colombla es la mm 203 4‘ del
<013

<. Que significan las siguientes siglas:

a B8PV BHution _?LLMLLQQ de \miadum.
b. PEPS: %’i."‘.}QQ__(ﬂ__mhﬂ{ 3 ?mm_m ‘39'[“'
e. £1a_Cngeomedad anamdida Qo alimenla ospa l
o o okdolo nacenal_de wglanaa d wedmedlo § Ahren
0. HACCP 6 APPCC _[mt]‘_l_mg d{_jdgﬂ} AMQ‘) de {'0'1*(0\ E”"'w'

3. La refrigeracion consiste en b(_l:)@_ﬂ 1‘[\an|’@’|3 temperatura de los alimentos entre _Q_'C y los m'ﬂ.

L
4. Congelar es llevar el alimento por dﬂ(_ﬂ}u de __O_ “C, siendo la temperatura 6ptima "!B .
' \
8 Caracleristicas organolépticas son todas aquellas que: __;lgﬂ de']:,‘l l? am o ©

~ Sodewien fesab Qa \o9 menhdon.
6. L‘_}nlwlne ﬁi‘;mnamrnlrmnms ﬁsicm._!]lf_kﬂ\ﬂ{] : “\dﬂﬂ": y @\_'JGQ

[ ¢

hea ____os la garantia de que los alimentos no causaran dafo o enfermedad a los consumidores
cuando se prepara y/o consume.

PRUEBA DE SELECCION MULTIPLE: Elija (subraye la respuesta correcla)
a. BPM, es:

a.  Condiciones higlénico sanitarlas, que son de exigencia de los proveedores y consumidores de alimentos.
_h Conjunto de procedimiento de limpieza para aplicar en todas las actividades de la industria de alimenlos.

¢) Criterios y previsiones que se aplican en la cadena alimentaria y garantizan inocuidad e integridad del
alimento.

d.  Ninguno de los anteriores.

Nnulnn%llﬁﬁkbﬁ"oa'm’h ..... a ‘bﬂ@- ..... . recHA.1290997........03 5. g W
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9. Segun el marco legal Colombiano Alimento es: - feo- it %0 s i Rl ¢
E -4 . : N B
Y i

10. Alimento contaminado es aquel:

11.

12.

RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO (V)

13.

14,
15.

16.

. Todo lo que el hombre necesita para vivir.
@ Producto natural o arfificial, procesado o no, que aporta al organismo la energia ¥ "M m

incluidas las bebidas alcohdlicas, especias y preservantes.

Toduloquesemafensemme
Todas las anteriores d
Ninguna de las anteriores. '

® o

3. Se exhibe como de promocion

b. No tiene fecha de vencimiento
Se encuentra alguna sustancia extrafia de cualquier naturaleza

d. Todas las anteriores.

Los microorganismos

a. No se pueden ver a simple vista y pueden ser beneficiosos o perjudiciales

b. Se encuentran en todas partes
Necesitan obligatoriamente oxigeno
é Solamente a y b.

Las temperaturas criticas de una alimento esta entre:
a. 4°Cy0°C
6°C y60°C

c. 10°Cy15°C
d. 80°Cy100°C

Manipulador de alimentos es toda persona que interviene solamente en las etapas de procesamiento y produccion

de un alimento (

La principal fuente de contaminacion de los alimentos es el hombre ( V )

El decreto 60 es la fundamentacion de HACCP ( \f )
Coloca en el parénlesis |a letra que corresponda.
Normas de manipulador de alimentos { C ) A conciencia cada vez que sea necesario
Limpiar es ( Q) ) Atraer animales y plagas
Debemos lavarnos las manos ( E ) Destruir microorganismos perjudiciales
Dejar alimentos y basuras destapadas ( B ) Retirar mugre, polvo, residuos Y suciedad
Desinfeclar es ( B ) Utilizar uniforme limpio, completo, mantener ufas

corladas, banarse a diario, no fumar, no escupir, no usar
anillos, pulseras.
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9. Segtn el marco legal Colombiano Alimento es:

a. Todo lo que el hombre necesila para vivir. : ] 4
Producto natural o artificial, 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 anteriores
e. Ninguna de las anteriores,

10. Alimento contaminado es aquel:

a. Se exhibe como de promocion

b. Mo liene fecha de vencimienlo
g8 Se encuentra alguna sustancia extrana de cualquier naturaleza

d. Todas las anteriores.

11. Los microorganismos

Mo se pueden ver a simple vista y pueden ser beneficiosos o perjudiciales

a.
b. Se encuentran en lodas partes
c. MNecesitan obligatoriamente oxigeno

#, Solamente a y b.

12. Las temperaturas criticas de una alimento esta entre;

a. 4°Cy0°C

¥ 6°C yB0°C

<30 |0 LY o]
d. 80°C y100°C

RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO (V)

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

14. La principal fuente de contaminacion de los alimentos es el hombre ( \J]l
15. El decreto 60 es la fundamentacion de HACCP ( \I )

16. Coloca en el paréntesis la letra que corresponda.

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

Limpiar es (1)) Atraer animales y plagas

{'E ) Destruir microorganismos perjudiciales

( B ) Retirar mugre, polvo, residuos y suciedad

A,

B.

C. Debemaos lavarnos las manos

D. Dejar alimentos y basuras destapadas
E.

Desinfectar es ( ) Utilizar uniforme limpio, completo, mantener ufias
cortadas, banarse a diario, no fumar, no escupir, no usar
anillos, pulseras.

[
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0, Segun el marae legal Colomblano Allmento es:

0, Todolo que el hombre necesila para vivir,
¥, Producto natural o arlificlal, procesado o no, que aporta al organismo |a

Incluldas las bebldas alcohdlicas, especlas y preservantes.
¢, Todo lo que se Inglere o se comae.
d. Todas Ins anterioras
@0, Ninguna de lag anteriores,

energla y nulrientes, estan

10. Allmento contaminado es aquel;

0. S0 exhibe como do promaoclon
b, No llene fecha de vancimienlo
o So ancuentra alguna sustancla extraia de cualquier naluraleza

d. Todas Ias anterlores.

11, Los microorganlsmos

a. No se puaden ver a simple visla y pueden ser beneficlosos o perjudiciales

b. Se encuentran en lodas parles
¢. Nocasltan obligatorlamente oxlgeno
. Solamenle a y b,

12, Loas tempoeraturas criticas de una allmento esta entre:

a. 4'Cy0°'C
¥ 6°Cy60°C
c. 10°Cy16°C
d, 80°C y100°C
RESPONDA FALSO (F) O VERDADERO (V)

13, Manipulador de alimentos es toda persona que Interviene solamente en las etapas de procesamiento y produccion
de un alimento ( F )

14. La principal fuente de contaminacion de los allmentos es el hombre ( V' )
15. El decreto 60 es la fundamentacién de HACCP ( V )

16. Coloca en al pardnlesis la letra que corrasponda.

K Normas de manipulador de alimentos ( € ) A conclencia cada vez que sea necesario

B. Limplar as {-.D ) Atraer animales y plagas

C. Debemos lavarnos las manos ¢ ( & ) Deslruir microorganismos perjudiciales

. Dejar allmenlos y basuras destapadas ( B ) Retirar mugre, polvo, residuos y suciedad

. Daesinfeclar es ( A ) Ulilizar uniforme limpio, complelo, mantener ufias
: corladas, banarse a diario, no fumar, no e5CUpIir, no usar

anlillos, pulseras,
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e individual, no es una a\raluani:?n. con el
el cuestionario, no selecciones mas
lor de 6% y la pregunta

Sefor aprendiz este documento debe ser diligencia de manera personal
autodiagndstico se verifica el nivel de conocimiento que posee. Lea con cal y atencion
de una respuesta y responda Unicamente lo que conoce o esla seguro (cada pregunta tiene un va
N*2 el 10% para un total 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 R. 2434 WwI3 del

2013. |

2. Que significan las siguientes siglas:

a. BPM: Botags Paches e Uanofecog
b. PEPS: Primeio enbrea ¥ Aimee  sali

c. ETA: émgtﬁ;{jd T[ﬁﬂ!yﬁl-l-ldq ﬁ{ ﬂ[lﬂp‘!ﬁ'&.__

d. INVIVA: s bote Dacionel e digdlancis de edicrmando o pl.menlod

e. HACCPﬁﬁPPCC:_&mmy_M"kGL carhieo oA

3. La refrigeracion consisle en Mﬂ la temperatura de los alimenlos enire _O_@_‘C y los _m_'C.

4. Congelar es llevar el alimento por dﬂ& Jode 05 °C, siendo la temperalura optima =18 *C.

5. Caracterislicas organolépticas son lodas aquellas que: _fi1 51ty Goe  Hieap m_-l-_f_ﬂﬂ
L Hene <al seooa e Poeden Pelc, bt ln m_h@af emn  Fot g‘ys}'h

6. Ejemplos de contaminantes fisicos: He lg lo) : _\J;_Ar:a, TJrellc vy EEﬂQﬂh \ »

7. 1no (o @d es |la garanlia de que los alimentos no causaran dano o enfermedad a los consumidores
cuando se prepara y/o consume.

PRUEBA DE SELECCION MULTIPLE: Elija (subraye |la respuesla correcla)
8. BPM, es:

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

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

c. Criterios y previsiones que se aplican en la cadena alimentaria y garantizan inocuidad e integridad del
alimento. '

d. Ninguno de los anleriores.
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