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CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
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CERTIFICADO MEDICO
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Powered by CamScanner

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

MNDONCAN

Manipulacién de Alimentos con Calidad

) Salud empresarial profesional
i6n CRI-CMA -114-09-1 9

" ORDEN DE SERVICIO: 23130
FECHA: MARZO 23 DE 2023

'BRE: DIANA PAOLA CAMERO MATALLAN/
DOC. DE IDENTIDAD: 1.072.651.562
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Taller Evaluaciéon

Nombre Completo: T iamed [Racdaer  Cedme, H ‘ I ‘n:mn

Establecimiento: Manipulacion de Alimentos con Calided

1. Como se realiza la desinfeccion (Eliminacién de Microorganismos) en los Alimentos
a) Lavando los alimentos con abundante agua

~b) Manteniendo los alimentos cubiertos

@& Tratamientos Fisicos (Ejm. Altas temperaturas) o Tratamientos Quimicos (Ejm. Desinfectantes).
d) Ninguna de las anteriores

2. Para eliminar microorganismos en los alimentos la temperatura debe estar:
a) Entre 4 Grados Centigrados y 60 Grados Centigrados

&) Minimo llegar a Punto de Ebullicién y mantener en mas de 60 Grados Centigrados
€) Menor a 4 Grados Centlgrados

3. En el proceso de Compra como se previene que un alimento este adulterado b falsificado
. a) Mirando las condiciones del Alimento (Color, Textura, Olor)
. Solicitando certificaciones sanitarias a los proveedores

Revisar que el Alimento llegue a la temperatura adecuada

d) Revisando el Estado del Empaque y evaluando quien, como y en que llegan los Alimentos

De los siguientes procedimientos, cuales evitan la contaminacién del Allmenm en almacenamiento:
a) Sitio con buena ventilacién

) b) Ropa adecuada y siempre limpia
: c) Protegerse de la luz solar
Servicios sanitarios limpios
g Mantener los alimentos alejados de productos quimicos

5. Delos siguientes procedimientos, cuales evitan la alteracién del Alimento en almacenamiento:
A Secciones separadas
b) Adecuada rotacién teniendo en cuenta fecha de vencimiento
¢) Casificar los productos
d) Revisar rotulado
e) No usar anillos ni accesorios

‘ 7. = El pluu de Saneamiento: Incluye cuatro programas que son:
~ a) Control de plagas, habitos higiénicos, almacenamiento y limpieza
i Control de plagas, control de agua potable, limpieza y desinfeccién y manejo de basuras

‘e)—wwummbh rotacion de productos, revisar

rotulado y manejo de basuras
productos y habitos higiénicos
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