TAY/
N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
N INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO
SN, SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

7 ; Av Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral

Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
‘ T ___ INFORMACION GENERAL . ,
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FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 [ DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

No. DE FICHA: 2572294 —~ MUNICIPIO DE ROVIRA VEREDA LA LIBERTAD

FASE:

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

®  ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESQS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

»  APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

o REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTQOS,
SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE. -

= DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS
DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

«  VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

° REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA.

CRITERIOS DE EVALUACION:
¢  DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.

¢ ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.
PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA

EMPRESA.

* MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

¢ DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

* EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

*  PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

©  PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

®  MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

¢ DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y LEGISLACION
SANITARIA.

®  EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

* ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DFE REGISTRO.

®  EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

® PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LAS
CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

»  DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION




EVIDENCIA: Desempefio ] | Producto I I Conocimiento I |
NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

| CUESTIONARIO PARA VALORAR EL CONOCIMIENTO ADQUIRIDO EN LA FORMACION SOBRE HIGIENE Y
'MANIPULACIGN DE ALIMENTOS (Estimado Aprendlz)

J‘v

Le suglero tener presente la informac!on contenida en este Instrumento de Evaluaclon el cual ha sido‘ .

i eallzado para recoger verlflcar y valorar sus conommientos sobre APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION' :
_PARA EL PROCESAMIENTO D : ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y

' "}NORMATIVIDAD VIGENTE p |Io USted debe: responder las preguntas de acUerdo sUS conoclmlentos

7 ;‘:adqmndos ‘analice muy blen los planteamientos esta prUeba se consndera aprobada Sl contesta,
i‘acertadamente todas las preguntas planteadas ' :

CUESTIONARIO SOBRE LA APLICACION DE PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO Dt
ALIMENTOS. (HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS)

N\

\, 1 .

{Cudl es la importancia de los (POES) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento dentro de una
planta procesadora de alimentos?

A. Porque sirve como requisito para certificar la planta de procesamiento ante el INVIMA. ()

B. En el cumplimiento de las tareas especificas relacionadas con la LIMPIEZA Y DESINFECCION que deben realizarse
en establecimientos que manipulan alimentos para obtener un producto apto para el consumo humano. (V)/

C. Porgue si no se realizan los POES la autoridad competente nos cierra la planta de procesamiento. { )

.\.\:2.

¢Cudl es la importancia de él buen manejo de los residuos solidos y liquidos en una planta que procesa alimentos?
A. Evitamos focos de contaminacién cruzada, la generacién de plagas, roedores y enfermedades. |
B. Porque implementamos planes de seleccién vy clasificacién de residuos.
C. Porque se requiere para dar cumplimiento a la normatividad vigente. ()
N\ 3

¢Cudles son las condiciones necesarias que requiere un microorganisro patégeno para su crecimiento,
multiplicacién y desarrollo?

A. Tiempo, agua, temperatura especial, sustrato (alimento) ()

B. Temperatura ambiente, oxigeno, Ph, acidez, tiempo, Humedad relativa.
C. Sustrato (alimento), oxigeno, tiempo, temperatura, Ph, (Actividad Acuosa) sgua. [/f/

—

4. (En qué consiste un plan de aseguramiento de la Inocuidad alimentaria?

A. En garantizar la produccién sostenible de alimentos seguros para el consumo humano. (f/f/
B. Asegurar la produccién de alimentos en masa para abastecer la demanda requerida en el mercado. { )
C. Producir alimentos bajo condiciones especificas del mercado de los alimentos. ()

5. éPor qué es importante el monitoreo, la trazabilidad y el registro de la informacién en los procesos de

higienizacién, mantenimiento de equipos y de proceso en las plantas de procesamiento de alimentos?

A. Porgue los regisiros permiten analizar datos para el control de los procesos. ()

B. Porque permite conocer al detalle cada uno de los procedimientos que se realizan en la empresa, desde aspectos
técnicos, logisticos, de mantenimiento, de control de insumos y materiales como de operaciones de higienizacién con
el fin de optimizar los procesos y garantizar el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. (/)

C. Porque lo exigen Ia DIAN y los necesitamos llevar la contabilidad de los recursos de la empresa. { )



Ng.

\10.

\11.

\(12.

¢Qué es la Zoonosis?

A.  Es una enfermedad o infeccién que se transmite de forma natural de los animales vertebrados a los humanos
por contagio directo con el animal enfermo, a través de algun fluido corporal como orina o saliva. ()~

B.  Esunaenfermedad en el hombre relacionada con el consumo de alimentos en descomposicién. { )

C. Esunaforma de clasificacién de los animales segun su especie y tamafio corporal. { )

{Porque las manos en un manipulador se consideran cono su mejor herramienta, pero el a su vez el mejor vehiculo
para contaminar un alimento?

A.  Permiten tener contacto directo con el alimento en su proceso de elaboracién, pero si no se higienizan pueden
cargar de contaminantes a un alimento. M

B.  Porque con ellas se realizan los procesos de manipulacién del alimento con higiene. ()

C. Porque sin las manos no se puede manipular un alimento y se puede contaminar més ficil la comida. { )

iPor qué es importante la aplicacién de las (BPM) Buenas practicas de manufactura en las plantas procesadoras de
alimentos?

A. son una herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el consumobl;!./mano, que se enfocan en

la higiene del personal y la adecuada forma de manipulacion de los alimentos. {
B. Garantizan el cumplimiento del plan de higiene y seguridad en el trabajo. ()
C. Porqué garantiza el cumplimiento de las normas legales en la industria. {)

¢Dentro de la Higienizacion, porqué de la importancia de realizar los procedimientos de limpieza y de desinfeccién?
A. Porque es importante limpiar el drea de trabajo. { )
B. Porque garantizamos la inocuidad en los sitios de procesamiento, utensilios, maguinaria antes, durante y después

de los procesos de produccién de alimentos, obteniendo un alimento en 6ptimas condiciones sanitarias para el
consumo. {

C. Porque evitamos enfermedades. ()

¢En qué consisten fos tipos de contaminantes fisicos, quimicos v hioldégicos?

A.Son aquellos que se encentra en el ambiente y alargan la vida Gtil de los alimentos, ()
B. Son aquellos que sirven para mejorar los procesos de conservacién de los alimentos. {)

C. Son aquellos que pueden llegar a modificar las caracteristicas propias en la composicién original de un producto,
llegando a ocasionar lesiones, siendo un vector de contaminacién o de enfermedad al momento de entrar en contacto
directo con otros alimentos y o con el consumidor. i

£Qué son las (ETAS) y cudles son los métodos de prevencion?

A. Un grupo de musica revolucionaria de Alemania oriental. { )

B. Las enfermedades transmitidas por alimentos, no consumir alimentos adulterados, contaminados
y/o deteriorados en su composicién. { M

C. Son aquellas que estdn presentes en los alimentos procesados y mal conservados. { )

éPor qué es importante el manejo de la temperatura y como incide en el desarrollo y crecimiento bacteriano?

A. Porgue su inadecuado manejo en el procesamiento y la conservacién de los alimentos permite aumentar la
densidad de poblacién de los microorganismos patégenos. (0?

Porque las altas temperaturas permiten el crecimiento de las bacterias. ()

C. Porque con temperaturas muy bajas los microorganismos se congelan. {)

=



\13. {Por qué es importante realizar un éptimo lavado de manos cuando proceso alimentos?

A.  Porque eliminamos la carga contaminante en las manos, ya que estas son foco de contaminacién en el
procesamiento de los alimentos. (

B.  Porque las manos siempre deben permanecer limpias. ()

€. Porgue se me ensucian cuando proceso alimentos. (3

\14. ¢Cuadl de las siguientes sustancias se utiliza como higienizante en los procesos de desinfeccién en la industria de
allmentos?
A. Alcohol Industrial al 96%
B. Hipoclorito de sodio al 3,5% (&~
C. Perdxido de Hidrégeno {

\\15. iPor qué es importante los procesos de limpieza y desinfeccién el los Equipos y utensilios?
A. Para que funcionen mejor y no tengan problemas durante su uso. {)
B. Porque se mejoran las caracteristicas del producto del producto final. { )
C. Porque garantiza la inocuidad y el uso seguro de los elementos que entr &

akan en contacto directo con los
alimentos, materias primas e insumos. L

NOMBRE DEL APRENDIZ:
OBSERVACIONES:

JUICIO DE VALOR:

APROBADOG NO APROBO

PMaria cSshina nCbo S,

FIRMA DEL APRENDIZ
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_ INFORMACION GENERAL

IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO EVIDENCIA DE CONOCIMIENTO - HIGIENE Y I\/IANIPULACION DE ALIMENTOS

FECHA DE APLICACION: ~ JUNIO DE 2022 I DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

No. DE FICHA: 2572294 — MUNICIPIO DE ROVIRA VEREDA LA LIBERTAD

FASE:

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS,
SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS
DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA.

CRITERIOS DE EVALUACION:

L

L

DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.
ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.
PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.

MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. v
PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y LEGISLACION
SANITARIA.

EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA ELABORACION DE ALIMENTOS.
PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LAS
CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION




EVIDENCIA: Desempefio I l Producto I l Conocimiento | I
NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

ZIECUESTIONARIO PARA VALORAR EL CONOCIMIENTO ADQUIRIDO EN LA FORMACION SOBRE HIG|ENE Y
"'MANIPULACIGN DE ALIMENTOS (Estimadu Aprendlz)

V‘Le suglerof‘tener presente Ia informaclén contenlda en este lnstrumento de Evaluwclon el cual ha sido,_
nealczado para recoger venflcar y valorar sus c0hocimientos sobre APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIéN .

: PARA EL PROCESAMIENTO DE'A_LIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y ey L

" ATIVID / ITE por ello. usted debe; responder las preguntas de acuerdo sus conocnmlentos o
; ‘adqulrldos janahce muy blen.; los planteamientos esta prueba se. consndera aprobada si: contesta :

I acertadamente todas las preguntas planteadas :

CUESTIONARIO SOBRE LA APLICACION DE PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA CL PROCL'SAMIENTG Dl-
ALIMENTOS. (HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS)

\‘x..\l. {Cudl es la importancia de los (POES) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento dentro de una
planta procesadora de alimentos?
A. Porque sirve como requisito para certificar la planta de procesamiento ante el INVIMA. {)
B. En el cumplimiento de las tareas especificas relacionadas con la LIMPIEZA Y DESINFECCION que deben realizarse
en establecimientos que manipulan alimentos para obtener un producto apto para el consumo humano. 71
C. Porque si no se realizan los POES la autoridad competente nos cierra la planta de procesamiento. { )

2. éCudlesfaimportancia de él buen manejo de los residuos sélidos y liquidos en una planta que procesa alimentos?
A. Evitamos focos de contaminacién cruzada, la generacién de plagas, roedores y enfermedades. (¥
B. Porque implementamos planes de seleccién y clasificacion de residuos. ()
C. Porque se requiere para dar cumplimiento a la normatividad vigente, { )

\3.  ¢Cuidles son las condiciones necesarias que requiere un micr oorganisino patégeno para su crecimiento,
multiplicacién y desarrollo?

A. Tiempo, agua, temperatura especial, sustrato (alimento) {)

B. Temperatura ambiente, oxigeno, Ph, acidez, tiempo, Humedad relativa. {)

C. Sustrato (alimento), oxigeno, tierpo, temperatura, Ph, (Actividad Acuosa) dgua. (V)

\4—. ¢En qué consiste un plan de aseguramiento de la Inocuidad alimentaria?

A. En garantizar la produccién sostenible de alimentos seguros para el consumo humano. (v
B. Asegurar la produccién de alimentos en masa para abastecer la demanda requerida en el mercado. { )
C. Producir alimentos bajo condiciones especificas del mercado de los alimentos. ()

\5. éPor qué es importante el monitoreo, la trazabilidad y el registro de Ia informacién en los procesos de

higienizacién, mantenimiento de equipos y de proceso en las plantas de procesamiento de alimentos?

A. Porque los registros permiten analizar datos para el control de los procesos. { )

B. Porque permite conocer al detalle cada uno de los procedimientos que se realizan en la ernpresa, desde aspectos
técnicos, logisticos, de mantenimiento, de control de insumos y materiales como de operaciones de higienizacién con
el fin de optimizar los procesos y garantizar el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. (ﬂ

C. Porque lo exigen la DIAN y los necesitamos llevar la contabilidad de los recursos de la empresa. { )



| N7.

No.

\10.

\11.

12,

éQué es la Zoonosis?

A.  Es una enfermedad o infeccién que se transmite de forma natural de los animales vertebrados a los humanos
por contagio directo con el animal enfermo, a través de algtn fluido corporal como orina o saliva.  (§/

B.  Esunaenfermedad en el hombre relacionada con el consumo de alimentos en descomposicion. { )

€. Esunaforma de clasificacién de los animales segtin su especie y tamafio corporal. { )

{Porque las manos en un manipulador se consideran cono su mejor herramienta, pero el a su vez el mejor vehiculo
para contaminar un alimento?

A. Permiten tener contacto directo con el alimento en su proceso de elaboracién, pero si no se higienizan pueden
cargar de contaminantes a un alimento. (V)

B.  Porque con ellas se realizan los procesos de manipulacién del alimento con higiene. { )
Porque sin las manos no se puede manipular un alimento y se puede contaminar més facil la comida, { )

iPor qué es importante fa aplicacién de las (BPM) Buenas précticas de manufactura en las plantas procesadoras de
alimentos?

A. son una herramienta basica para la obtencién de producios seguros para el consumo humano, que se enfocan en

la higiene del personal y la adecuada forma de manipulacién de los alimentos. (
B. Garantizan el cumplimiento del plan de higiene y seguridad en el trabajo. {)
C. Porgué garantiza el cumplimiento de las normas legales en la industria. ()

¢Dentro de la Higienizacion, porqué de la importancia de realizar los procedimientos de limpieza y de desinfeccién?
A. Porque es importante limpiar el drea de trabajo. ()
B. Porque garantizamos la inocuidad en los sitios de procesamiento, utensilios, maquinaria antes, durante y después

de los procesos de produccién de alimentos, obteniendo un alimento en 6ptimas condiciones sanitarias para el
CONsSUMoO. (W

C. Parque evitamos enfermedades. ()

¢En qué consisten los tipos de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos?

A. Son aquellos que se encentra en el ambiente y alargan fa vida Gtil de los alimentos. { )

B. Son aquellos que sirven para mejorar los procesos de conservacion de los alimentos. { )

C. Son aquellos que pueden llegar a modificar las caracteristicas propias en la composicion original de un producio,
llegando a ocasionar lesiones, siendo un vector de contarminacién o de enfermedad al momento de entrar en contacto
directo con otros alimentos y o con el consumidor. v

¢Qué son las (ETAS) y cudles son los métodos de prevencién?

A. Un grupo de musica revolucionaria de Alemania oriental. ()

B. Las enfermedacdles transmitidas por alimentos, no consumir alimentos adulterados, contaminados
y/o deteriorados en su composicién. v

C. Son aquellas que estan presentes en los alimentos procesados y mal conservados. { )

iPor qué es importante el manejo de la temperaiura y como incide en el desarrollo y crecimiento bacteriano?

A. Porque su inadecuado manejo en el procesamiento y la conservacién de los alimentos permite aumentar la
densidad de poblacion de los microorganismos patégenos.

B. Porque las altas temperaturas permiten el crecimiento de las bacterias, ()

C. Porgue con temperaturas muy bajas los microorganismos se congelan. ()



\13. {Por qué es importante realizar un éptimo lavado de manos cuando proceso alimentos?

A. Porque eliminamos la carga contaminante en las manos, ya que estas son foco de contaminacién en el
procesamiento de los alimentos. v

8. Porque las manos siempre deben permanecer limpias. ()

C.  Porque se me ensucian cuando proceso alimentos. ()

\
N\14.
alimentos?

A. Alcohol Industrial al 96%
B. Hipoclorito de sodio al 3,5%
C. Peréxido de Hidrégeno

éCual de las siguientes sustancias se utiliza como higienizante en los procesos de desinfeccién en la industria de

()
1

()

\15. ¢Por qué es importante los procesos de limpieza y desinfeccién el los Equipos y utensilios?
A. Para que funcionen mejor y no tengan problemas durante su uso, ()
B. Porque se mejoran las caracteristicas del producto del producto final. ()

a inocuidad y el uso seguro de los elementos que entraran en contacto directo con los

C. Porque garantiza |

alimentos, materias primas e insumos.

NOMBRE DEL APRENDIZ:

)

OBSERVACIONES:

JUICIO DE VALOR:

APROBADO

N

NO APROBO

6.&!'\(\“‘ R}ngu (70Y\)u5(.d. ,Ar\'{,.;ch( ‘
Vet Giblosie FTipe R
FIRIMA DEL APRENDIZ
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SESEE TN, SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

7A ‘ ‘ Proceso Gestion de la Formacidn Profesional Integral

Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

_ INFORMACION GENERAL

IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO EVIDENCIA DE CONOCIMIENTO = HlGIENE Y MANIPULACI()N DE ALIMENTOS

FECHA DE APLICACION:  JUNIO DE 2022 I DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

No. DE FICHA: 2572294 — MUNICIPIO DE ROVIRA VEREDA LA LIBERTAD

FASE:

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

L]

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS,
SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS
DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA.

®

CRITERIOS DE EVALUACION:

DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.
ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.
PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.

MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

MONITOREA LLOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

DISFONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y LEGISLACION
SANITARIA.

EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA ELABORACION DE ALIMENTOS.
PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LAS
CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION




EVIDENCIA: Desempefio ] l Producto [ | Conocimiento | |
NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

,fCUESTIONARIO PARA VALORAR EL CONOCIMIENTO ADQUIRIDO EN LA FORMACION SOBRE HIGIENE Y i
’ "MANIPULACIGN'DE ALIMENTOS (Estlmado Aprehdlz) :

:Le suglerou tener presante Ia informacién contemda en este lnstuumento de EvaIUamon eI cual ha sldo :
of eallzado para recoger venficar V. valorar sus cohocimientos sobre APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIéN :
: '~PARA EL PROCESAMIENTO DEAvLIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y i

:j-NORMATIVIDAD VIGENTE po llo usted debe: responder las preguntas de acuerdo sus conocnmtentos

allce muy bien 0s planteamientos esta prueba se constdera aprobada sl contesta_u '
f_jacertadamente todas las preguntas planteadas. r‘ ’

CUESTIONARIO SOBRE LA APLICACION DE PROCESOS DL' HIGIFNIZACION PARA LL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS. (HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS)

.‘\x 1. éCudl es la importancia de los (POES) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento dentro de una
planta procesadora de alimentos?
A. Porque sirve como requisito para certificar la planta de procesamiento ante el INVIMA. ()
B. En el cumplimiento de las tareas espacificas relacionadas con la LIMPIEZA Y DESINFECCION que deben realizarse
en establecimientos que manipulan alimentos para obtener un producto apto para el consumo humano. (&~
C. Porgue si no se realizan los POES la autoridad competente nos cierra la planta de procesamiento. { )}

‘\2. ¢Cudl es fa importancia de él buen manejo de los residuos sélidos y liquidos en una planta que pro?a alimentos?
A. Evitamos focos de contaminacién cruzada, la generacién de plagas, roedores y enfermedades. (¢/)
B. Porque implementamos planes de seleccién y clasificacién de residuos. { )
C. Porque se requiere para dar cumplimiento a la normatividad vigente. { )

\ 3. ¢Cudles son las condiciones necesarias que requiere un microorganisino patégeno para su crecimiento,
multiplicacion y desarrollo?
A. Tiempo, agua, temperatura especial, sustrato (alimento) ( )
B. Temperatura ambiente, oxigeno, Ph, acidez, tiempo, Humedad relativa. {)
C. Sustrato (alimento), oxigeno, tiempo, temperatura, Ph, (Actividad Acuosa) agua. /{

\ 4 EEn qué consiste un plan de aseguramiento de la Inocuidad alimentaria?
A. En garantizar la produccién sostenible de alimentos seguros para el consumo humano. (l/f
B. Asegurar la produccién de alimentos en masa para abastecer la demanda requerida en el mercado.

;i
i
C. Producir alimentos bajo condiciones especificas del mercado de los alimentos. ()

5. éPor qué es importante el monitoreo, la trazabilidad y el registro de la informacién en los procesos de

higienizacién, mantenimiento de equipos y de proceso en las plantas de procesamiento de alimentos?

A. Porque los registros permiten analizar datos para el control de los procesos. ()

B. Porque permite conocer al detalle cada uno de los procedimientos que se realizan en la empresa, desde aspectos
técnicos, logisticos, de mantenimiento, de control de insumos y materiales como de operaciones de higienizacién con
el fin de optimizar los procesos y garantizar el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. (\‘)

C. Porgue lo exigen la DIAN y los necesitamos llevar la contabilidad de los recursos de la empresa. { }



W11

iz

¢Qué es la Zoonosis?

A.  Es una enfermedad o infeccidn que se transmite de forma natural de los animales vertebrados a los humanos
por contagio directo con el animal enfermo, a través de algtin fluido corporal como orina o saliva. (-

B.  Esunaenfermedad en el hombre relacionada con el consumo de alimentos en descomposicion. { )

€. Esunaforma de clasificacion de los animales segtin su especie y tamafio corporal. { )

¢Porque las manos en un manipulador se consideran cono su mejor herramienta, pero el a su vez el mejor vehiculo
para contaminar un alimento?

cargar de contaminantes a un alimento. ‘
B. Porque con ellas se realizan los procesos de manipulacién del alimento con higiene. { )
Porque sin las manos no se puede manipular un alimento y se puede contaminar mas facil la comida. { )

A.  Permiten tener contacto directo con el alimento en su proceso de elaboracién, pero si no seygienizan pueden

¢Por gué es importante la aplicacién de las (BPM) Buenas practicas de manufactura en las plantas procesadoras de
alimentos?

A. son una herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el consumo humano, que se enfocan en

la higiene del personal y la adecuada forma de manipulaciéon de los alimentos. I2)
B. Garantizan el cumplimiento del plan de higiene y seguridad en el trabajo. ()
C. Porqué garantiza el cumplimiento de las normas legales en la industria. ()

¢Dentro de la Higienizacion, porqué de la importancia de realizar los procedimientos de limpieza y de desinfeccién?
A. Porgue es importante limpiar el érea de trabajo. ()
B. Porque garantizamos la inocuidad en los sitios de procesamiento, utensilios, maquinaria antes, durante y después

de los procesos de produccidn de alimentos, obteniendo un alimento en éptimas condiciones sanitarias para el
consumo. {

C. Porque evitamos enfermedades. ()

¢En qué consisten los tipos de contaminantes fisicos, quimicos vy hioldgicos?

A. Son aquellos que se encentra en el ambiente y alargan la vida util de los alimentos. ()

B. Sonaguellos que sirven para mejorar los procesos de conservacién de los alimentos. ()

C. Son aquellos que pueden llegar a modificar las caracteristicas propias en la composicién original de un producto,
llegando a ocasionar lesiones, siendo un vector de contaminacion o de enfermedad al momento de entrar en contacio
directo con otros alimentos y o con el consumidor. U

¢Qué son las (ETAS) v cudles son los métodos de prevencién?

A.Un grupo de musica revolucionaria de Alemania oriental. ()

B. Las enfermedades transmitidas por alimentos, no consumir alimentos adulterados, contaminados
y/o deteriorados en su composicién. (//)

C. Son aquellas que estén presentes en los alimentos procesados y mal conservados. ()

éPor qué es importante el manejo de la temperatura y como incide en el desarrolio y crecimiento bacteriano?

A.  Porque su inadecuado manejo en el procesamiento y la conservacién de los alimentos permite aumentar la
densidad de poblacién de los microorganismos patégenos. P/)

B. Porque las altas temperaturas permiten el crecimiento de las bacterias. ()

C.  Porque con temperaturas muy bajas los microorganismos se congelan. ()



\ 13. {Por qué es importante realizar un optimo lavado de manos cuando proceso alimentos?

A.  Porque eliminamos la carga contaminante en las manos, ya gue estas son foco de contaminacién en el
procesamiento de los alimentos. {

B.  Porque las manos siempre deben permanecer limpias. (
C.  Porque se me ensucian cuando proceso alimentos. (

)
)

\14. iCuadl de las siguientes sustancias se utiliza como higienizante en los procesos de desinfeccién en la indusiria de

alimentos?
A. Alcohol Industrial al 96% (
B. Hipoclorito de sodio al 3,5% (/5

C. Perdxido de Hidrégeno

\15. éPor qué es importante los procesos de limpieza y desinfeccién el los Equipos y utensilios?

A. Para que funcionen mejor y no tengan problemas durante su uso. {)

B. Porque se mejoran las caracteristicas del producto del producto final. {)

C. Porque garantiza la inocuidad y el uso seguro de los elementos que entraran en contacto directo con los
alimentos, materias primas e insumos. {

NOMBRE DEL APRENDIZ:
OBSERVACIONES:

JUICIO DE VALOR:

APROBADO NO APROBO

Blowco. Deey Evelley

FIRMA DEL APRENDIZ




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SESEENLA, SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

A’ ‘ Proceso Gestidn de la Formacién Profesional Integral

Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

. INFORMACION GENERAL

IDENTIFICACION DEL lNSTRUMLNTO EVIDENCIA DE CONOCIMIENTO = HIGIENE Y I\/IANIPULACION DE ALIMENTOS

FECHA DE APLICACION:  JUNIO DE 2022 1 DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

No. DE FICHA: 2572294 — MUNICIPIO DE ROVIRA VEREDA LA LIBERTAD

FASE:

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

L)

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS,
SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS
DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS
PROGRAMAS DE LIVIPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAIVIAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA.

CRITERIOS DE EVALUACION:

®

@

DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.
ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.
PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMPRESA.

MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y LEGISLACION
SANITARIA.

EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA ELABORACION DE ALIMENTOS.
PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LAS
CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION




EVIDENCIA: Desempefio l I Producto } | Conocimiento I I
NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

' CUESTIONARIO PARA VALORAR EL CONOCIMIENTO ADQUIRIDO EN LA FORMACION sosm-: HIGIENE Vi
, ":MANIPULACION DE ALIMENTO : (Estimado Aprendlz) : ;

'Le sUglero tener presente Ia Informaclon centenida en este Instrumento de Evaluauon el cual ha sido :
1 eallzado para' recoger verlficar y‘valorar sUs cohoclmientos sobre APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION

; PARA EL PROCESAMIENTO DEALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y : e
" ';'NORMATIVIDAD VIGENTE por; Ilo usted debe; responder las preguntas de acuerdo sus. conoc:lm|entos :
}adqunrldos anallce muy blen los planteamlentos esta prueba se con5|dera aprobada sl contesta -
‘ facertadamente todas Ias preguntas planteadas L

CUESTIONARIO SOBRF LA APLICACION DE PROCESOS DE HIGIENIZACION PAR/\ LL PROCESAMIENTO DF
ALIMENTOS. (HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS)

\ 1. ¢Cudl es la importancia de los (POES) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento dentro de una
' planta procesadora de alimentos?
A. Porque sirve como requisito para certificar la planta de procesamiento ante el INVIMA. ()
B. En el cumplimiento de las tareas especificas relacionadas con la LIMPIEZA Y DESINFECCION que deben realizarse
en establecimientos que manipulan alimentos para obtener un producto apto para el consumo humano. (¥)
C. Porque si no se realizan los POES la autoridad competente nos cierra la planta de procesamiento. {)

\ 2. ¢Cudleslaimportancia de él buen manejo de los residuos sélidos y liguidos en una planta que procesa alimentos?
A. Evitamos focos de contaminacién cruzada, la generacién de plagas, roedores y enfermedades. §Y)
B. Porque implementamos planes de seleccién y clasificacién de residuos. ()
C. Porque se requiere para dar cumplimiento a la normatividad vigente. ()

\ 3. éCudles son las condiciones necesarias que requiere un microorganismo patdgeno para su crecimiento,
multiplicacién y desarrollo?
A. Tiempo, agua, temperatura especial, sustrato (alimento) ()
B. Temperatura-ambiente, oxngeno Ph, acidez, tiempo, Humedad relativa. ()
C. Sustrato (alimento), oxigéno, tiempo, temperatura, Ph, (ActhIdad Acuosa) agua. (¥

\ 4, ¢En qué consiste un plan de aseguramiento de la Inocuidad alimentaria?

A. En garantizar la produccién sostenible de alimentos seguros para el consumo humano. ()
B. Asegurar la produccién de alimentos en masa para abastecer la demanda requerida en el mercado, { )
C. Producir alimentos bajo condiciones especificas del mercado de los alimentos. ()

\5. éPor qué es importante el monitoreo, la trazabilidad y el registro de la informacién en los procesos de

higienizacién, mantenimiento de equipos y de proceso en las plantas de procesamiento de alimentos?

A. Porque los regisiros permiten analizar datos para el control de los procesos. )

B. Porque permite conocer al detalle cada uno de los procedimientos que se realizan en la empresa, desde aspectos
técnicos, logisticos, de mantenimiento, de control de insumos y materiales como de operaciones de higienizacién con
el fin de optimizar los procesos y garantizar el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. (X

C. Porgue lo exigen la DIAN y los necesitamos llevar la contabilidad de los recursos de a empresa. { )



\/.

\10.

N\ 12.

¢Qué es la Zoonosis?

A.  Es una enfermedad o infeccidén que se transmite de forma natural de los animales vertebrados a los humanos
por contagio directo con el animal enfermo, a través de algun fluido corporal como orina o saliva. (%

B. Esunaenfermedad en el hombre relacionada con el consumo de alimentos en descomposicién. [ )

C.  Esunaforma de clasificacidn de los animales seguin su especie y tamafio corporal. { )

{Porque las manos en un manipulador se consideran cono su mejor herramienta, pero el a su vez el mejor vehiculo
para contaminar un alimento?

A.  Permiten tener contacto directo con el alimento en su proceso de elaboracién, pero si no se higienizan pueden
cargar de contaminantes a un alimento. ()

B.  Porque con ellas se realizan los procesos de manipulacién del alimento con higiene. { )

C. Porque sin las manos no se puede manipular un alimento y se puede contaminar més facil la comida. { )

(Por qué es importante [a aplicacién de las (BPM) Buenas practicas de manufactura en las plantas procesadoras de
alimentos?

A. son una herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el consumo humano, que se enfocan en

la higiene del personal y la adecuada forma de manipulacion de los alimentos. )
B. Garantizan el cumplimiento del plan de higiene y seguridad en el trabajo. {)
C. Porqué garantiza el cumplimiento de las normas legales en la industria. {)

¢Dentro de la Higienizacion, porqué de la importancia de realizar los procedimientos de limpieza v de desinfeccién?
A. Porque es importante limpiar el area de trabajo. ()
B. Porque garantizamos la inocuidad en los sitios de procesamiento, utensilios, maquinaria antes, durante y después

de los procesos de produccidn de alimentos, obteniendo un alimento en éptimas condiciones sanitarias para el
CONsSUMo. ™

C. Porque evitamos enfermedades. { )

¢En qué consisten los tipos de contaminantes fisicos, quimicos y hioldgicos?

A. Son aquellos que se encentra en el ambiente y alargan la vida Gtil de los alimentos. ()

B. Sonaquellos que sirven para mejorar los procesos de conservacién de los alimentos. {)

C. Son aquellos que pueden llegar a modificar las caracteristicas propias en la composicién original de un producto,
llegando a ocasionar lesiones, siendo un vector de contaminacion o de enfermedad al momento de entrar en contacto
directo con otros alimentos y o con el consumidor. ]

¢Qué son las (ETAS) y cudles son los métodos de prevencién?

A. Un grupo de musica revolucionaria de Alemania oriental. ()

B. Las enfermedacdes transmitidas por alimentos, no consumir alimentos adulterados, contaminados
y/o deteriorados en su composicién. (R

C. Son aquellas que estan presentes en los alimentos procesados y mal conservados. { )

éPor qué es importante el manejo de la temperatura y como incide en el desarrollo y crecimiento bacteriano?

A. Porque su inadecuado manejo en el procesamiento y la conservacién de los alimentos permite aumentar la
densidad de poblacién de los microorganismos patdgenos. L4

B. Porque las altas temperaturas permiten el crecimiento de las bacterias. ()

C. Porque con temperaturas muy bajas los microorganismos se congelan. ()



“N\13. éPor qué es importante realizar un 6ptimo lavado de manos cuando proceso alimentos?

A.  Porque eliminamos la carga contaminante en las manos, ya que estas son foco de contaminacién en el
procesamiento de los alimentos. bd

B. Porque las manos siempre deben permanecer limpias. (
C.  Porque se me ensucian cuando proceso alimentos. (

)
)

\14. iCuadl de las siguientes sustancias se utiliza como higienizante en los procesos de desinfeccién en la industria de
alimentos?

A. Alcohol Industrial al 96% ()
B. Hipoclorito de sodio al 3,5% (w)
C. Peréxido de Hidrogeno {)

15, ¢éPor qué es importante los procesos de limpieza y desinfeccién el los Equipos y utensilios?

A. Para que funcionen mejor y no tengan problemas durante su uso. ()
B. Porque se mejoran las caracteristicas del producto del producto final. ()
C. Porque garantiza la inocuidad y el uso seguro de los elementos que entraran en contacto directo con los
alimentos, materias primas e insumos. V4]

NOMBRE DEL APRENDIZ:
OBSERVACIONES:

JUICIO DE VALOR:

APROBADO NO APROBO
~Holevsy Hovin @:\vrcric',ﬂ,
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO
FSEERNLA, SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
'A“ Proceso Gestidn de la Formacién Profesional Integral
. Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
: _ INFORMACION GENERAL , e
lDENTIFlCACION DEL INSTRUMI:NTO I:VIDENCIA DE CONOCIMIENTO = HIGIENE Y MANIPULACIC)N DE AUMENTOS
FECHA DE APLICACION; JUNIO DE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

No. DE FICHA: 2572294 — MUNICIPIO DE ROVIRA VEREDA LA LIBERTAD

FASE:

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

@ ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

®  APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

»  REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS,
SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

e DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS
DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

+  VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

o REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA.

CRITERIOS DE EVALUACION:
e  DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES.
»  ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.
PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA

EMPRESA.

»  MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

«  DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

e EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

®  PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

»  PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

e MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

e DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y LEGISLACION
SANITARIA.

®  EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

+ ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

o EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

* PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LAS
CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

»  DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION




EVIDENCIA: Desempefio l I Producto I [ Conocimiento I |

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

: _CUESTIONARIO PARA VALORAR EL CONOCIMIENTO ADQUIRIDO EN LA FORMACIDN SOBRE HIGIENE Y
- "MANIPULACION DE ALIMENTOS (Estlmado Aprendlz)

o 3.'Le suglero tener presente Ia informacién contemda en este lnstrumento de Evaluacmn el cual ha SIdO
r eallzado para recoger verificar y valorar sus. coho(:lmlentos sobre APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION £

‘ “PARA EL PROCESAMIENTO DEALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y

A CUESTIONARIO ‘COBRE IA APLICACI(jN DE PROCESOS DE HIGIENIZAC[ON PARA LL PROCESAMIENTO DE

ALIMENTOS. (HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS)

1. (Cudl es la importancia de los (POES) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento dentro de una

planta procesadora de alimentos?

A. Porque sirve como requisito para certificar la planta de procesamiento ante el INVIMA. {)

B. En el cumplimiento de las tareas especificas relacionadas con la LIMPIEZA Y DESINEECCION que deben realizarse
en establecimientos que manipulan alimentos para obtener un producto apto para el consumo humano. ¥)

C. Porque si no se realizan los POES la autoridad competente nos cierra la planta de procesamiento. ()

\2. {Cudleslaimportancia de él buen manejo de los residuos sélidos y liquidos en una planta que procesa alimentos?
A. Evitamos focos de contaminacién cruzada, la generacién de plagas, roedores y enfermedades. ()
B. Porque implementamos planes de seleccién v clasificacién de residuos. { )
C. Porque se requiere para dar cumplimiento a la normatividad vigente. { )

\3. ¢Cuiles son las condiciones necesarias que requiere un microorganisimo patdgeno para su crecimiento,
multiplicacion y desarrollo?

A. Tiempo, agua, temperatura especial, sustrato (alimento) {
B. Temperatura ambiente, oxigeno, Ph, acidez, tiempo, Humedad relativa. {)
C. Sustrato (alimento), oxigeno, tiempo, temperatura, Ph, (Actividad Acuosa) agua. (¥)

4. (En qué consiste un plan de aseguramiento de la Inocuidad alimentaria?

A. En garantizar la produccién sostenible de alimentos seguros para el consumo humano. <)
B. Asegurar la produccidn de alimentos en masa para abastecer la demanda requerida en el mercado. { )
C. Producir alimentos bajo condiciones especificas del mercado de los alimentos. ()

5. ¢Por qué es importante el monitoreo, la trazabilidad y el registro de la informacién en los procesos de

higienizacién, mantenimiento de equipos y de proceso en las plantas de procesamiento de alimentos?

A. Porque los registros permiten analizar datos para el control de los procesos. )

B. Porque permite conocer al detalle cada uno de los procedimientos que se realizan en la empresa, desde aspectos
técnicos, logisticos, de mantenimiento, de control de insumos y materiales como de operaciones de higienizacion con
el fin de optimizar los procesos y garantizar el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. (»

C. Porque lo exigen la DIAN y los necesitamos llevar la contabilidad de los recursos de la empresa. { )



9.

10,

N\ 11

\12.

¢Qué es la Zoonosis?

A.  Es una enfermedad o infeccién que se transmite de forma natural de los animales vertebrados a los humanos
por contagio directo con el animal enfermo, a través de algtin fluido corporal como orina o saliva. %)

B. Esunaenfermedad en el hombre relacionada con el consumo de alimentos en descomposicion. { )

C.  Esunaforma de clasificacién de los animales segun su especie y tamafic corporal. { )

¢Porque las manos en un manipulador se consideran cono su mejor herramienta, pero el a su vez el mejor vehiculo

para contaminar un alimento?

A.  Permiten tener contacto directo con el alimento en su proceso de elaboracién, pero si no se higienizan pueden
cargar de contaminantes a un alimento. (<)

B. Porque con ellas se realizan los procesos de manipulacidn del alimento con higiene. { )

C. Porque sin las manos no se puede manipular un alimento y se puede contaminar mds facil la comida. ()

{Por gué es importante la aplicacién de las (BPM) Buenas practicas de manufactura en las plantas procesadoras de
alimentos?

A. son una herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el consumo humano, que se enfocan en

la higiene del personal y la adecuada forma de manipulacion de los alimentos. {8)
B. Garantizan el cumplimiento del plan de higiene y seguridad en el trabajo. {)
C. Porqué garantiza el cumplimiento de las normas legales en la industria. ()

¢Dentro de la Higienizacion, porqué de la importancia de realizar los procedimientos de limpieza y de desinfeccién?
A. Porque es importante limpiar el drea de trabajo. ()
B. Porque garantizamos la inocuidad en los sitios de procesamiento, utensilios, maquinaria antes, durante y después

de los procesos de produccion de alimentos, obteniendo un alimento en éptimas condiciones sanitarias para el
consumo. v

C. Porque evitamos enfermedades. ()

4En qué consisten los tipos de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos?

A. Son aguellos que se encentra en el ambiente y alargan la vida Gtil de los alimentos. ()

B. Son aquellos que sirven para mejorar los procesos de conservacién de los alimentos. { )

C. Son aquellos que pueden llegar a modificar las caracteristicas propias en la composicién original de un producto,
llegando a ocasionar lesiones, siendo un vector de contaminacién o de enfermedad al momento de entrar en contacto
directo con otros alimentos y o con el consumidor. v

£Qué son las (ETAS) y cudles son los métodos de prevencion?

A. Un grupo de musica revolucionaria de Alemania oriental. { )

B. Las enfermedades transmitidas por alimentos, no consumir alimentos adulterados, contaminados
y/o deteriorados en su composicion. (#A)

C. Son aquellas que estan presentes en los alimentos procesados y mal conservados. {3}

ZPor qué es importante el manejo de la temperatura y como incide en el desarrollo y crecimiento bacteriano?

A.  Porque su inadecuado manejo en el procesamiento y la conservacién de los alimentos permite aumentar la
densidad de poblacion de los microorganismos patégenos. ()

B. Porque las altas temperaturas permiten el crecimiento de las bacterias. ()

€. Porgue con temperaturas muy bajas los microorganismos se congelan. ()



\ 15,

- dPorqué esimportante realizar un éptimo lavado de manos cuando proceso alimentos?

A. Porque eliminamos la carga contaminante en las manos, ya que estas son foco de contaminacién en el

procesamiento de los alimentos. t)
B.  Porque las manos siempre deben permanecer limpias. ()
C.  Porque se me ensucian cuando proceso alimentos. {3

. ¢Cual de las siguientes sustancias se utiliza como higienizante en los procesos de desinfeccién en la industria de

alimentos?
A. Alcohol Industrial al 96% ()

B. Hipoclorito de sodio al 3,5% (>4
C. Perédxido de Hidrogeno {)

{Por qué es importante los procesos de limpieza y desinfeccién el los Equipos y utensilios?

A. Para que funcionen mejor y no tengan problemas durante su uso. ()
B. Porque se mejoran las caracteristicas del producto del producto final. (=)
C. Porque garantiza la inocuidad y el uso seguro de los elementos que entraran en contacto directo con los
alimentos, materias primas e insumos. bed

NOMBRE DEL APRENDIZ:

OBSERVACIONES: /

JUICIO DE VALOR:

APROBADO NO APROBO
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO
EENLA, SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7‘ ‘ Proceso Gestién de la Formacion Profesional Integral
! A Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

L Apoyo
: _ INFORMACION GENERAL T -
lDENTIFICAClON DEL INSTRUMENTO EVIDENCIA DE CONOCIMIENTO - HIGIENE Y I\/lANlPULAC!C)N DE ALIMENTOS
FECHA DE APLICACION: TUNIO DE 2022 f DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

No. DE FICHA: 2572294 — MUNICIPIO DE ROVIRA VEREDA LA LIBERTAD

FASE:

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

o ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

© APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

> REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS,
SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

¢ DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS
DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE,

= VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

© REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA.

CRITERIOS DE EVALUACION:
®  DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS PRESENTES,.

*  ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.
PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE A

EMPRESA.

* MANIPULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

»  DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

¢ EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SANITARIA DE ALIMENTOS.

*  PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

¢ PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN RECURSOS DISPONIBLES.

* MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS.

¢ DISPONE PRODUCTO NO CONFORME Y RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS Y LEGISLACION
SANITARIA.

»  EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

» ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DE REGISTRO.

¢ EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

* PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LAS
CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

»  DESARROLLA LAS ACTIVIDADES PARA AJUSTAR LAS PRACTICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION




o fiacertadamente todas las preguntas planteadas

EVIDENCIA: Desempefio I l Producto ] l Conocimiento | - ]
NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

. ;fCUESTIONARIO PARA VALORAR EL CONOCIMIENTO ADQUIRIDD EN LA FDRMACION SOBRE HIGIENE Y
. 'MANIPULACION DE ALIMENTOS (Estlrhado Aprendlz) -

‘ presente la informaf‘:'n contemda en este Instrumento de Evaluacmn el cual ha sido.

I eallzado pwra recoger verlficar y valorar sus c0hoc1m|entos sobre APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION :
; '_;PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTO.S SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO ¥

.'Le suglero tene

n:allce muy blen los planteamientos, esta prueba se consldera aprobada Sl contesta"\

CUESTIONARIO SOBRE LA APLICACION DE PROCESOS DE HIGIENIZAC]ON PARA EL PROCESAMIENI'O DE
ALIMENTOS. (HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS)

1. (Cudl es la importancia de los (POES) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento dentro de una
planta procesadora de alimentos?
A. Porque sirve como requisito para certificar la planta de procesamiento ante el INVIMA. ()
B. En el cumplimiento de las tareas especificas relacionadas con la LIMPIEZA VY DESINFECCION que deben realizarse
en establecimientos que manipulan alimentos para obtener un producto apto para el consumo humano. (/fﬂ
C. Porque sino se realizan los POES la autoridad competente nos cierra la planta de procesamiento. {1

8,2.  ¢Cudles laimportancia de &l buen manejo de los residuos sélidos y liquidos en una planta que procesa alimentos?

A. Evitamos focos de contaminacién cruzada, la generacién de plagas, roedores y enfermedades. ()
B. Porque implementamos planes de seleccién v clasificacién de residuos. ()
C. Porque se requiere para dar cumplimiento a la normatividad vigente, ()

\3. ¢éCuiles son las condiciones necesarias que requiere un microorganismo patdgeno para su crecimiento,
multiplicacion y desarrollo?
A. Tiempo, agua, temperatura especial, sustrato (alimento) { )
B. Temperatura ambiente, oxigeno, Ph, acidez, tiempo, Humedad relativa. [
C. Sustrato (alimento), oxigeno, tiempo, temperatura, Ph, (Actividad Acuosa) agua. R)

L4, éEn qué consiste un plan de aseguramiento de la Inocuidad alimentaria?
) A. Engarantizar la produccién sostenible de alimentos seguros para el consumo humano. (»/
B. Asegurar la produccién de alimentos en masa para abastecer la demanda requerida en el mercado. { )
C. Producir alimentos bajo condiciones especificas del mercado de los alimentos. ()

5. éPor qué es importante el monitoreo, la trazabilidad y el registro de la informacién en los procesos de

higienizacién, mantenimiento de equipos y de proceso en las plantas de procesamiento de alimentos?

A. Porque los regisiros permiten analizar datos para el control de los procesos. ()

B. Porque permite conocer al detalle cada uno de los procedimientos que se realizan en la empresa, desde aspectos
técnicos, logisticos, de mantenimiento, de control de insumos y materiales como de operaciones de higienizacién con
el fin de optimizar los procesos y garantizar el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. (/fe

C. Porque lo exigen la DIAN y los necesitamos llevar la contabilidad de los recursos de fa empresa. { )



\ 6.

x7.

&

y 11.

\10.

¢Qué es la Zoonosis?

A.  Es una enfermedad o infeccién que se transmite de forma natural de los animales vertebrados a los humanos
por contagio directo con el animal enfermo, a través de algtin fluido corporal como orina o saliva. (’(w

B.  Esunaenfermedad en el hombre relacionada con el consumo de alimentos en descomposicién. { )

C.  Esunaforma de clasificacion de los animales segun su especie y tamafio corporal. ()

éPorque las manos en un manipulador se consideran cono su mejor herramienta, pero el a su vez el mejor vehiculo
para contaminar un alimento?

cargar de contaminantes a un alimento. (
B. Porque con ellas se realizan los procesos de manipulacién del alimento con higiene. {
Porgue sin las manos no se puede manipular un alimento y se puede contaminar més fécil la comida. { )

A.  Permiten tener contacto directo con el alimento en su proceso de elaboracién, pero si no se))g‘ﬂienizan pueden
“]

{Por qué es importante la aplicacién de las (BPM) Buenas practicas de manufaciura en las plantas procesadoras de
alimentos?

A. son una herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el consumo/h{umano, que se enfocan en

la higiene del personal y la adecuada forma de manipulacién de los alimentos, {
B. Garantizan el cumplimiento del plan de higiene y seguridad en el trabajo. ()
C. Porqué garantiza el cumplimiento de las normas legales en la industria. -

¢Dentro de la Higienizacion, porqué de la importancia de realizar los procedimientos de limpieza y de desinfeccién?
A. Porque es importante limpiar ef drea de trabajo. ()
B. Porque garantizamos la inocuidad en los sitios de procesamiento, utensilios, maquinaria antes, durante y después

de los procesos de produccién de alimentos, obteniendo un alimento en éptimas condiciones sanitarias para el
CoNsSUMO. {

C. Parque evitamos enfermedades. { )

¢En qué consisten los tipos de contaminantes fisicos, quimicos y hioldgicos?

A. Son aquellos que se encentra en el ambiente y alargan la vida util de los alimentos, { )

B. Son aquellos que sirven para mejorar los procesos de conservacién de los alimentos. {)

C. Son aquellos que pueden llegar a modificar las caracteristicas propias en la composicién original de un producto,
llegando a ocasionar lesiones, siendo un vector de contaminacion o de enfermedad al momento de entrar en contacto
directo con otros alimentos y o con el consumidor. (

2Qué son las (ETAS) y cudles son los métodos de prevencion?

A. Un grupo de musica revolucionaria de Alemania oriental. { )

B. Las enfermedades transmitidas por alimentos, no consumir alimentos adulterados, contaminados
y/o deteriorados en su composicién. (<]

C. Son aquellas que estan presentes en los alimentos procesados y mal conservados. {}

¢Por qué es importante el manejo de la temperatura y como incide en el desarrollo y crecimiento bacteriano?

A.  Porque su inadecuado manejo en el procesamiento y la conservacién de los alimentos permite aumentar la
densidad de poblacién de los microorganismos patégenos. (

B.  Porque las altas temperaturas permiten el crecimiento de las bacterias. ()

Porque con temperaturas muy bajas los microorganismos se congelan. ()

O



.”‘“ 13. (Por qué es importante realizar un 6ptimo lavado de manos cuando proceso alimentos?

A. Porgue eliminamos la carga contaminante en las manos, ya que est
procesamiento de los alimentos. (

B. Porque las manos siempre deben permanecer limpias. ()

C.  Porque se me ensucian cuando proceso alimentos. ()

son foco de contaminacién en el

\\ 14. ¢Cual de las siguientes sustancias se utiliza como higienizante en los procesos de desinfeccién en Ia industria de

alimentos?

A. Alcohol Industrial al 96% )
B. Hipoclorito de sodio al 3,5% )
C. Perdxido de Hidrégeno )

\15. {Por qué es importante los procesos de limpieza y desinfeccidn el los Equipos y utensilios?
A. Para que funcionen mejor y no tengan problemas durante su uso. ()
B. Porque se mejoran las caracteristicas del producto del producto final. {)
C. Porque garantiza la inocuidad y el uso seguro de los elementos que entraran ep-contacto directo con los
alimentos, materias primas e insumos. M}

NOMBRE DEL APRENDIZ: ' ‘

OBSERVACIONES:
NO APROBO ( l

JUICIO DE VALOR: P V
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FIRMA DEL APRENDIZ




