ASTSORIZS [N MANTPULACION DE ALIMENTOS
SICURIDAD ¥ SALUD EN L1 TRABLO

ACTA DE CAPACITACION

FECHA: 13 julio de 2024
HORA INICIO: 9:00am
HORA FINALIZACION: 12:00pm

EMPRESA: FUNDACION MANOS UNIDAS DE COLOMBIA

Se realiza capacitacion de refuerzo de Buenas Practicas de Manufactura al Talento
Humano de la FUNDACION MANITOS UNIDAS dando cumplimiento al plan de
capacitacién continua en manipulacién de alimentos vigencia 2024.

EJECUCION: Se realizan actividades para saber los conogimientos previos de las
y los asistentes y también para estar al tanto de las areas de trabajo de los
participantes.

Se pone en marcha el cronograma de capacitacion donde se realiza la socializacién
de:

‘e

Manipulador (a) de alimentos
Tipos de alimentos: clasificacién
Fisica ‘
Quimica
Bioldgica
Cruzada
Fuentes de contaminacion

¢ desinfeccién y descontaminacion
DESARROLLO:
Siendo las 9:00am se inicié la capacitacién del plan de educacién sanitaria en el
jardin infantil san pablo manitos unidas, con una actividad rompe hielo, la cual
consistia en que la capacitadora Mary Bueno Sierra, tenia una bolsa con unas
fichas, las cuales tenian unas preguntas relacionadas con el tema del dia de hoy,
con el fin de saber los conocimientos previos del grupo de talento humano de la
unidad operativa del jardin infantil San Pablo Manitos Unidas, durante esta dinamica
se evidencio, que las participantes tienen conocimiento de los conceptos
anteriormente nombrados.
Luego la capacitadora Mary Bueno Sierra, inicia la capacitacion con una pequeia
introduccién cuyo propésito para este encuentro es; ensedar los conceptos de la
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capacitacion del dia de hoy, para que dichas personas los tengan
dia a dia en sus quehaceres diarios en el jardin.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: La manipulacién de alimentos es el conjunto de
practicas que se realizan para garantizar la seguridad e higiene de los alimentos
que se consumen. La manipulacion de alimentos abarca desde la produccion, el
transporte, el almacenamiento, la preparacion, el servicio y la conservacion de los
alimentos.

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS: Los alimentos se clasifican en energéticos,
constructores y reguladores segun la funcion que tienen en el cuerpo. Los alimentos
energéticos dan energia, los constructores ayudan a fortalecer el cuerpo, y los
reguladores ayudan a mantener el buen funcionamiento del cuerpo.

¢Qué son los alimentos energéticos constructores y reguladores?

Alimentos reguladores, energéticos y constructores; Los alimentos energéticos
como las frutas, el aceite y el pan dan energia, los constructores como las carnes,
huevos y leche ayudan a fortalecer el cuerpo, y los reguladores como la leche, frutas
y verduras mantienen el buen funcionamiento del cuerpo

Contaminacién en Alimentos

La contaminacién alimentaria describe una impureza de los alimentos con residuos
quimicos, alérgenos o microorganismos patégenos. Estas sustancias tienen un
efecto perjudicial para la seguridad alimentaria y pueden provocar riesgos para la
salud del consumidor.

CONTAMINACION FISICA: La contaminacion fisica de los alimentos se refiere a la
presencia de cualquier elemento extrafio en los alimentos. Estos contaminantes
fisicos pueden causar dafios al consumirlos. Un contaminante fisico es, por ejemplo,
objetos como clavos, vidrios rotos, plastico o huesos.

CONTAMINACION QUIMICA: La contaminacién quimica de los alimentos se refiere
a la presencia de sustancias quimicas téxicas o nocivas en los alimentos que
pueden ser perjudiciales para la salud humana.

CONTAMINACION BILOLOGICA: Un contaminante biolégico de los alimentos
puede ser cualquier ser vivo como: insectos (moscas, cucarachas...), roedores
(ratas y ratones), aves (palomas, gorriones, gaviotas...), parasitos (gusanos,
gorgojo...), 0 microorganismos (bacterias, virus y mohos).

CONTAMINACION CRUZADA: Se transfieren microorganismos peligrosos de un
alimento a otro. Indirecto: Se transfieren microorganismos peligrosos de un alimento
a otro a través de la utilizacién de utensilios, superficies o intermediarios ya
contaminados.

FUENTES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS: Plagas: seres Vivos
citados anteriormente como insectos, roedores, aves, parasitos... Utensilios y
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locales: si no tienen la higiene adecuada seran foco de infeccién.
basuras cerca de los alimentos podran contaminarlos.
DESINFECCION DE LOS ALIMENTOS: La desinfeccion de alimentos es un
proceso fisico 0 quimico de seguridad alimentaria que mata o inactiva agentes
pat6genos tales como bacterias, virus y protozoos, impidiendo asi su crecimiento y
desarrollo en los alimentos.

COMO SE REALIZA LA DESINFECCION DE LOS ALIMENTOS: Enjuagar con agua
caliente (43-50°C) y a presion (15-25 atmosferas) para eliminar los restos de
suciedad y de detergente. Desinfectar aplicando productos de uso especifico y
recomendados para industrias alimentarias, por rociado o pulverizacion en
superficies y por inmersion en el caso de utensilios y piezas pequenas.
DESCONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS: EI proceso de desinfeccion se
realiza para eliminar microorganismos patégenos que pueden ser especialmente
infecciosos y que al mismo tiempo afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

Cémo se descontamina los alimentos? Colocar los vegetales en la bacha de la
cocina. 2- Lavar solo con agua uno por uno, refregando con las manos para retirar
la suciedad y restos de tierra. 3- Una vez lavado (SOLO CON AGUA) retirarlos y
colocarios sobre {a mesada. 4- Hervir agua y enjuagar la bacha, arrojando el agua
sobre toda la superficie.

Se da cierre a la capacitacién de BPM siendo las 12:00pm respondiendo dudas e
inquietudes que tiene el grupo de talento humano del jardin San Pablo Manitos
Unidas.

ANEXOS

» Certificado de asistencia al plan de capacitacion.

Anexo 1 CERTIFICADO DE ASISTENCIA AL PLAN DE CAPACITACION.

A quien interese,

Yo, MARY BUENO SIERRA con CC.52.207.021, profesional en
Bacteriologia de la Universidad de San Buenaventura, mediante el
presente documento hago constar que las siguientes personas asistieron
a la capacitacién presencial del plan de capacitacién en manipulaciéon de
alimentos, la intensidad horaria se detalla en el previo cronograma para
dar asi cumplimiento a las tres (3) horas estipuladas en la resoluciéon 2674
de 2013

Lista de asistencia

La presente se firma a los 13 dias del mes de julio 2024
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EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE ALIMNETOS

NOMBRE Glﬂurmnm Mr‘lnn \J

FECHA: _12.03 - 20024

1.

O

2. Lo

¢,Qué es un manipulador de alimentos?

Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.
Persona que debe seguir las buenas préacticas de
higiene y manipulacién para evitar la contaminacién de
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.
Todas las anteriores
s alimentos se clasifican en diferentes categorias segin
origen ¢4, cuales categorias son?
Su Origen, su composicién nutricional, su método de
preparacién, su funcion en la dieta y su estado fisico.
Segun su condensacion y fusién.
Segun su fecha de vencimiento.

3. Los alimentos de estado sélidos son:

Juegos y sopas
Carnes, verduras y fritas
Postres y golosinas

4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas

Cereales, pan y golosinas

- as, carbohidratos y verduras
@}é:r(nes, pescados, huevos y lacteos
5. ¢Cuéles son los tipos de contaminacién mas comunes a la
hora dé manipular alimentos?

Contaminacién fisica, quimica, biolégica y cruzada
Contaminacién metafisica, cruzada y quimica

ontaminacioén cruzada hace referencia a:

-__ Presencia de is6topos radiactivos en los alimentos

Transferencia de microorganismos de un alimento a otro
Presencia de sustancias que pueden causar reacciones

alérgicas graves

7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

La falta de higiene del propio manipulador de alimentos.
Malos hébitos de higiene de utensilios, herramientas y

locales.

= ~Basuras, residuos y plagas de animales.

Todas las anteriores

8 A gue hace referencia la desinfeccién de los alimentos

9.

consiste en la eliminaciéon de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.

Para evitar la gastroenteritis

Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

e hace referencia la descontaminacién de los alimentos.
El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patégenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan 1a calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

Ninguna de las anteriores
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EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE ALIMNETOS

NOMBRE

FECHA:

MZ yad  Samacd

13-0F 2029

1. ¢Qué es un manipulador de alimentos?

e

Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.
Persona que debe seguir las buenas practicas de
higiene y manipulacién para evitar la contaminacién de
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.
Todas las anteriores

2. Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segun
su origen ¢, cudles categorias son?

{

Su Origen, su composicion nutricional, su método de
preparacién, su funcién en la dieta y su estado fisico.
Segun su condensacion y fusién.

Segun su fecha de vencimiento.

3. Los alimentos de estado soélidos son:
{;(Juegos y sopas

Carnes, verduras y fritas
Postres y golosinas

4. ; Que alimentos son ricos en proteinas

i

Cereales, pan y golosinas
Frutas, carbohidratos y verduras
Carnes, pescados, huevos y lacteos

5. ¢Cuéles son los tipos de contaminacién més comunes a la

ho

de manipular alimentos?

i Contaminacion fisica, quimica, bioldgica y cruzada

Contaminacién metafisica, cruzada y quimica

-

a_~a M
ontaminacion abstracta, fisica y cruzada
. . - "
a contaminacién cruzada hace referencia a:
Presencia de isétopos radiactivos en los alimentos

.)( Transferencia de microorganismos de un alimento a otro

Presencia de sustancias que pueden causar reacciones
alérgicas graves

7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

8

9

La falta de higiene del propio manipulador de alimentos.
Malos hébitos de higiene de utensilios, herramientas y
locales.

/’ Basuras, residuos y plagas de animales.
‘X Todas las anteriores

v

. A

V&

que hace referencia la desinfeccién de los alimentos
consiste en la eliminacion de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.
Para evitar la gastroenteritis
Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

que hace referencia la descontaminacion de los alimentos.
El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patdégenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.
La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.
Ninguna de las anteriores
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EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN

MANIPULACION DE ALIMNETOS . - contammacnon cruz?a“a hace referencia a:

- Presencia de is6topos radiactivos en los alimentos
NOMBRE Hl‘/u oamavid HOrex\D Heﬁa : /% Transferencia de microorganismos de un alimento a otro
FECHA: 43 Jolio~ 2024 - Presencia de sustancias que pueden causar reacciones

alérgicas graves

1. ¢Qué es un manipulador de ahmeratos"? 7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
- Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar, contaminan son:

almacenar y transportar alimentos para su consumo. - Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.

- Persona que debe seguir las buenas practicas de - Malos hébitos de higiene de utensilios, herramientas y
higiene y manipulaciéon para evitar la contaminacién de locales.
A los alimentos y garantizar la seguridad de consumo. - Basuras, residuos y plagas de animales.
Todas las anteriores Todas las anteriores
2. Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segun 8. A que hace referencia la desinfeccién de los alimentos
su origen ¢, cudles categorias son? I% consiste en la eliminacién de los microorganismos de
v+  Su Origen, su composicién nutricional, su método de superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
preparacién, su funcion en la dieta y su estado fisico. garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
- Segun su condensacion y fusién. alteracion.

- Segun su fecha de vencimiento.
3. Los alimentos de estado sdélidos son:
¥~ Juegos y sopas
Carnes, verduras y fritas
- Postres y golosinas
4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas
- Cereales, pan y golosinas

- Para evitar la gastroenteritis
- Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo
9. A que hace referencia la descontaminacion de los alimentos.
El proceso de desinfeccién se realiza para eliminar
microorganismos  patdgenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
-~ Frutas, carbohidratos y verduras afectan la calidad de los alimentos y traen
V{ Carnes, pescados, huevos y lacteos consecuencias negativas para quienes los consumen.
5. ¢Cuales son jos tipos de contaminacion mas comunes a la - La descontaminacién consiste en retirar todo tipo de
hora de manipular alimentos? residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
¥ Contaminacion fisica, quimica, biolégica y cruzada espacio que se quiere limpiar.

- Contaminacién metafisica, cruzada y quimica - Ninguna de las anteriores
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EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE ALIMNETOS

nomere_ Oandro ¥eaq
FECHA: 13 Julid

1. ¢ Qué es un manipulador de alimentos?

- Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.

- Persona que debe seguir las buenas practicas de
higiene y manipulacién para evitar la contamjnacién de
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.

i/~ XTodas las anteriores
2. Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segun
su origen ¢, cudles categorias son?
Su Origen, su composicién nutricional, su método de
preparacién, su funcién en la dieta y su estado fisico.
- Segun su condensacion y fusién.
- Segun su fecha de vencimiento.
3. Los alimentos de estado sélidos son:

K Juegos y sopas

-~ Carnes, verduras y fritas

- Postres y golosinas

4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas

- Cereales, pan y golosinas

-_ Frutas, carbohidratos y verduras

X Carnes, pescados, huevos y lacteos

5. ¢Cuéles son los tipos de contaminacion mas comunes a la
hora de manipular alimentos?

- X Contaminacién fisica, quimica, biolégica y cruzada

- Contaminacién metafisica, cruzada y quimica

=
@,
0
<
:
]
Q
()

~~

e —

a contaminacién cruzada hace referencia a:

- Presencia de is6topos radiactivos en los alimentos

-X Transferencia de microorganismos de un alimento a otro

- Presencia de sustancias que pueden causar reacciones
alérgicas graves

7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

- Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.

- Malos habitos de higiene de utensilios, herramientas y
locales.

- Basuras, residuos y plagas de animales.

v/~ KTodas las anteriores
8. A gue hace referencia la desinfeccion de los alimentos
\/;iconsiste en la eliminacién de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.

- Para evitar la gastroenteritis

- Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

9. A que hace referencia la descontaminacién de los alimentos.
El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patégenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

- La descontaminacién consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

- Ninguna de las anteriores
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EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE ALIMNETOS

NOMBRE_R\1id R end
FECHA: (2197200,

1. ¢ Qué es un manipulador de alimentos?
)& Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.

- Persona que debe seguir las buenas practicas de
higiene y manipulacién para evitar la contaminacién de
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.

Q Todas las anteriores
2.~ "Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segun
su origen ¢, cuales categorias son?

- ) Su Origen, su composicién nutricional, su método de
preparacién, su funcién en la dieta y su estado fisico.

- Segun su condensacion y fusién.

X Segun su fecha de vencimiento.
3. Los alimentos de estado sélidos son:
Juegos y sopas
Carnes, verduras y fritas
- Postres y golosinas
4. ; Que alimentos son ricos en proteinas
- Cereales, pan y golosinas
-/~ Frutas, carbohidratos y verduras
/X Carnes, pescados, huevos y lacteos
5. ¢Cuéles son los tipos de contaminacion mas comunes a la
ra de manipular alimentos?
' Contaminacién fisica, quimica, biolégica y cruzada
- Contaminacién metafisica, cruzada y quimica

6. La contaminacién cruzada hace referencia a:
-~ Presencia de isétopos radiactivos en los alimentos
.-K( Transferencia de microorganismos de un alimento a otro

- Presencia de sustancias que pueden causar reacciones

alérgicas graves
7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

X Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.

- Malos habitos de higiene de utensilios, herramientas y
locales.

-_.Basuras, residuos y plagas de animales.

L- /Todas las anteriores

8—A que hace referencia la desinfeccién de los alimentos
consiste en la eliminacion de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.

- Para evitar la gastroenteritis

- Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

9. A que hace referencia la descontaminacion de los alimentos.
El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patégenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

- La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

- Ninguna de las anteriores
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ASESORIAS

EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE ALIMNETOS

NomBRE. buclc Oh e
FECHA: P10\ 202 Y

1. ¢ Qué es un manipulador de alimentos?

- Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.

X Persona que debe seguir las buenas practicas de
higiene y manipulacién para evitar la contaminacién de
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.
Todas las anteriores

2. "Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segin
su origen ¢, cudles categorias son?

- Su Origen, su composicién nutricional, su método de

rz preparacién, su funcién en la dieta y su estado fisico.
= - Segun su condensacién y fusion.

- Segln su fecha de vencimiento.

3. Los alimentos de estado sélidos son:
Juegos y sopas
Carnes, verduras y fritas
- Postres y golosinas
4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas

- Cereales, pan y golosinas

-~ Frutas, carbohidratos y verduras
Carnes, pescados, huevos y lacteos

5. ¢Cudles son los tipos de contaminacion mas comunes a la
a de manipular alimentos?
Contaminacién fisica, quimica, biolégica y cruzada
- Contaminacién metafisica, cruzada y quimica

5

"y
:

fisica y cruzada
a hace referencia a:
- Presencia de is6topos radiactivos en los alimentos
/{ Transferencia de microorganismos de un alimento a otro

- Presencia de sustancias que pueden causar reacciones

alérgicas graves
7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

- Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.

)( Malos habitos de higiene de utensilios, herramientas y
locales.

- _ Basuras, residuos y plagas de animales.

Todas las anteriores

8. que hace referencia la desinfeccién de los alimentos
consiste en la eliminacién de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.

- Para evitar la gastroenteritis

- Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

9. A que hace referencia la descontaminacion de los alimentos.

/ )Q El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patégenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

- La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

- Ninguna de las anteriores
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ASTSORIAS ON NANIPUTACION DE ALIMENTES.
SEGURIDAD Y SALUG EN EL TRABAO

EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE ALIMNETOS

NOMBRE 0190 lutia cospedles  rowal
FECHA: 13 do {10 202

1. ¢Qué es un manipulador de alimentos?

/

Lo

Persona gue se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.
Persona que debe seguir las buenas practicas de
higiene y manipulacion para evitar la contaminacion de
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.
Todas las anteriores

2. Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segun

Su origen ¢, cudles categorias son?

/O

Su Origen, su composicion nutricional, su método de
preparacién, su funcién en la dieta y su estado fisico.
Segun su condensacion y fusién.

Segun su fecha de vencimiento.

3. Los alimentos de estado sélidos son:

Juegos y sopas
Carnes, verduras y fritas
Postres y golosinas

4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas

Cereales, pan y golosinas

¥ © Frutas, carbohidratos y verduras

Carnes, pescados, huevos y lacteos

5. ¢Cuéles son los tipos de contaminacién mas comunes a la
hora de manipular alimentos?

Contaminacion fisica, quimica, biolégica y cruzada
Contaminacioén metafisica, cruzada y quimica

ontaminacion abstracta fisica y cruzada

6. La contaminacién cruzada hace referencia a:

o)

Presencia de is6topos radiactivos en los alimentos
Transferencia de microorganismos de un alimento a otro
Presencia de sustancias que pueden causar reacciones
alérgicas graves

7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

>
VO
8 A

xQ

¥

La falta de higiene del propio manipulador de alimentos.
Malos habitos de higiene de utensilios, herramientas y
locales.
Basuras, residuos y plagas de animales.
Todas las anteriores

que hace referencia la desinfeccién de los alimentos
consiste en la eliminaciéon de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.
Para evitar la gastroenteritis
Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

que hace referencia la descontaminacion de los alimentos.
El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patégenos que pueden  ser
especiaimente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.
La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.
Ninguna de las anteriores
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EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE AEJMNETOS

NOMBRE A0 vt Ui~ Teysy
FECHA: 13 d<=0ulre di 2oy

1. ¢Qué es un manipulador de alimentos?
- Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.
- Persona que debe seguir las buenas préacticas de
/" higiene y manipulacién para evitar la contamjnacion de
/ los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.
X Todas las anteriores
2. Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segin
‘origen ¢, cudles categorias son?
Su Origen, su composicién nutricional, su método de
preparacién, sy funcion en la dieta y su estado fisico.
- Segun su condensacion y fusién.
- Segun sufecha de vencimiento.
3. Los alimentos de estado sélidos son:
- Juegos y sopas
"\ - Carnes, verduras y fritas
“ - Postres y golosinas
4. 4 Que alimentos son ricos en proteinas
- Cereales, pan y golosinas
Frutas, carbohidratos y verduras
2 Carnes, pescados, huevos y lacteos
5. ¢Cudles son Jos tipos de contaminacion mas comunes a la
ora de manipular alimentos?
Contaminacion fisica, quimica, bioldgica y cruzada
- Contaminacién metafisica, cruzada y quimica

(

-0

acta, fisica y cruzada \
& contaminacién cruzada hace referencia a:
Presencia de is6topos radiactivos en los alimentos
Transferencia de microorganismos de un alimento a otro
- Presencia de sustancias que pueden causar reacciones
alérgicas graves
7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:
- Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.
- Malos habitos de higiene de utensilios, herramientas y

locales.
- Basuras, residuos y plagas de animales.
R

'~ Todas las anteriores
8. A que hace referencia la desinfeccidn de los alimentos
X consiste en la eliminaciéon de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion. .
- Para evitar la gastroenteritis
- Para que los microorganismos no ingresen al sistema
, digestivo
9.\/5 que hace referencia la descontaminacion de los alimentos.

P

El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patégenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

- La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

- Ninguna de las anteriores
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 ASESONMS EN MANIPULACION DF ALMENTSS
SESURIDAD ¥ $ALU0 EX EL TRABAD

EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN fracta, fisica y cruzada
MANIPULACION DE ALIMNETOS 6. & contaminacion cruzada hace referencia a:

- Presencia de is6topos radiactivos en los alimentos
NOMBRE_Nlewmezva @lvraan & ,ﬁ( Transferencia de microorganismos de un alimento a otro
FECHA: 13_ tblda 202y - Presencia de sustancias que pueden causar reacciones

: . . alérgicas graves
1. ¢Qué es un manipulador de alimentos? 7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
- Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar, contaminan son:
almacenar y transportar ahrpentos para su consumo. - Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.
- P'er.sona que .debe' seguir las buenas préacticas de - Malos habitos de higiene de utensilios, herramientas y
higiene y manipulacién para evitar la contaminacién de locales.
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo. - Basuras, residuos y plagas de animales.
ToQas las anterior es %f Todas las anteriores
2. Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segun 8. Aque hace referencia la desinfeccion de los alimentos
su ongeng',cuales categorias .s'on? N consiste en la eliminacién de los microorganismos de
/¥ Su Origen, su composicién nutricional, su método de superficies y equipos hasta un nivel adecuado para

preparacion, su funcion en la dieta y su estado fisico.
Segun su condensacion y fusion.
Segun su fecha de vencimiento.

3. Los alimentos de estado sélidos son:

Juegos y sopas

/% Cames, verduras y fritas

Postres y golosinas

4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas

Cereales, pan y golosinas

-~ Frutas, carbohidratos y verduras

v
5 TCuéles son Jos tipos de contaminacién mas comunes a la

Carnes, pescados, huevos y lacteos

de manipular alimentos?
Contaminacién fisica, quimica, biolégica y cruzada
Contaminacion metafisica, cruzada y quimica

garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.
Para evitar la gastroenteritis
Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

que hace referencia la descontaminacién de los alimentos.

9.
‘\/Q El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar

microorganismos  patdgenos que  pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

Ninguna de las anteriores
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&

u ASTSORMS EN NANIPULACION DT ALMENTSS.
. SEGURIDAD ¥ SALUD EN EL TRABAS
sesarias .

EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN

MANIPULACION DE ALIMNETOS

NO
FECHA:

)G\MIQY AV\AVQO QOO -&CDQL

(A -3 - 2024

1. ¢ Qué es un manipulador de alimentos?
- Persona gque se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.
- Persona que debe seguir las buenas practicas de
higiene y manipulacién para evitar la contaminacién de
\/ los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.
{-) Todas las anteriores
2. Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segun
su origen ¢, cuales categorias son?
\/ @ Su Origen, su composicién nutricional, su método de
preparacién, su funcién en la dieta y su estado fisico.
- Segun su condensacion y fusién.
- Segun su fecha de vencimiento.
3. Los alimentos de estado sélidos son:
- Juegos y sopas
Carnes, verduras y fritas
- Postres y golosinas
4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas
- Cereales, pan y golosinas
Frutas, carbohidratos y verduras
5

MBRE

Carnes, pescados, huevos y lacteos
5. (,Cuéles son fos tipos de contaminacién mas comunes a la
hora de manipular alimentos?
3 fT‘} Contaminacién fisica, quimica, biolégica y cruzada
- Contaminacién metafisica, cruzada y quimica

- Contaminacion
6. La contaminacién cruzada hace referencia a:

- Presencia de isétopos radiactivos en los alimentos
/) Transferencia de microorganismos de un alimento a otro

- Presencia de sustancias que pueden causar reacciones
alérgicas graves

7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

- Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.

- Malos hébitos de higiene de utensilios, herramientas y
locales.

/ Basuras, residuos y plagas de animales.
(=) Todas las anteriores
A que hace referencia la desinfeccién de los alimentos
/@ consiste en la eliminacién de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.

- Para evitar la gastroenteritis

- Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

A que hace referencia la descontaminacién de los alimentos.

/@ El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patégenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

- La descontaminacién consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

- Ninguna de las anteriores

a, fisica y cruzada
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MA U ASESDRIAS [N NANIPULACION DT ALIMENTES
SECURIDAD ¥ SALUD EN EL TRABAC
asetsorias

EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE ALIMNETOS

NOMBRE_Li llcmoy Patidda Dl Heruaudez
FECHA: 13 de Jullo 202¢

1. ¢ Qué es un manipulador de alimentos?
- Persona gue se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para su consumo.
(Ox Persona que debe seguir las buenas practicas de
higiene y manipulaciéon para evitar la contaminacion de
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.

Q Todas las anteriores
2.*tos alimentos se clasifican en diferentes categorias segun
su origen ¢, cuales categorias son?
v Su Origen, su composicién nutricional, su método de
preparacién, su funcién en la dieta y su estado fisico.
- Segun su condensacion y fusién.
- Segun su fecha de vencimiento.
3. Los alimentos de estado sélidos son:
- Juegos y sopas
»© Carnes, verduras y fritas
- Postres y golosinas
4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas
- Cereales, pan y golosinas
- Frutas, carbohidratos y verduras
/. © Carnes, pescados, huevos y lacteos
5. ¢Cudles son los tipos de contaminacién mas comunes a la
hora de manipular alimentos?
(> Contaminacién fisica, quimica, biol6gica y cruzada
- Contaminacién metafisica, cruzada y quimica

\\
ntaminacién abstracta, fisica y cruzada
contaminacién cruzada hace referencia a:

- Presencia de is6topos radiactivos en los alimentos
/) Transferencia de microorganismos de un alimento a otro
Presencia de sustancias que pueden causar reacciones
alérgicas graves
7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

- Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.

@ Malos hébitos de higiene de utensilios, herramientas y
locales.

- Basuras, residuos y plagas de animales.

@ Todas las anteriores

8. A que hace referencia la desinfeccién de los alimentos

/O consiste en la eliminacién de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.

- Para evitar la gastroenteritis

- Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digestivo

9. A que hace referencia la descontaminacion de los alimentos.

/’@ El proceso de desinfeccién se realiza para eliminar
microorganismos  patogenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

- La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

- Ninguna de las anteriores
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ASESORIAS EN NANIPULACION DL ALIMENTSS
SEGURIDAD Y SALUO EN EL TRABAD

EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA EN
MANIPULACION DE ALIMNETOS

NOMBRE qe‘imq‘ Lo Torer Yo
FECHA: 4% Jubio 2024.

1. ¢ Qué es un manipulador de alimentos?

- Persona que se encarga de manejar, preparar, procesar,
almacenar y transportar alimentos para Su consumo.

- Persona que debe seguir las buenas practicas de
higiene y manipulacién para evitar la contaminacion de
los alimentos y garantizar la seguridad de consumo.

vé Todas las anteriores
2. Los alimentos se clasifican en diferentes categorias segun

su origen ¢, cuales categorias son?
@/;3 Origen, su composicién nutricional, su método de
preparacién, su funcion en la dieta y su estado fisico.
- Segun su condensacion y fusién.
- Segun su fecha de vencimiento.
3. Los alimentos de estado sélidos son:
(> Juegos y sopas
- _“Carnes, verduras y fritas
- Postres y golosinas
4. ¢ Que alimentos son ricos en proteinas
- Cereales, pany golosinas
- utas, carbohidratos y verduras
©)/Carnes, pescados, huevos y lacteos
5. ¢Cuéles son fos tipos de contaminacion mas comunes a la
hora de manipular alimentos?
( v/Contaminacion fisica, quimica, biolbgica y cruzada
- Contaminaci6én metafisica, cruzada y quimica

¢
‘Contaminacion abstracta, fisica y cruzada Jk
6. La contaminacién cruzada hace referencia a:

- resencia de is6topos radiactivos en los alimentos

ransferencia de microorganismos de un alimento a otro

- Presencia de sustancias que pueden causar reacciones
alérgicas graves

7. Las principales fuentes mediante las que los alimentos se
contaminan son:

- Lafalta de higiene del propio manipulador de alimentos.
Malos héabitos de higiene de utensilios, herramientas y
locales.

- Basuras, residuos y plagas de animales.

< _Todas las anteriores
8 A que’hace referencia la desinfeccion de los alimentos
O consiste en la eliminacién de los microorganismos de
superficies y equipos hasta un nivel adecuado para
garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar su
alteracion.

- Para evitar la gastroenteritis

- Para que los microorganismos no ingresen al sistema
digéstivo

9. A qué hace referencia la descontaminacion de los alimentos.
El proceso de desinfeccion se realiza para eliminar
microorganismos  patdgenos que pueden  ser
especialmente infecciosos y que al mismo tiempo
afectan la calidad de los alimentos y traen
consecuencias negativas para quienes los consumen.

La descontaminacion consiste en retirar todo tipo de
residuos, polvo y suciedad que pueda haber en el
espacio que se quiere limpiar.

- Ninguna de las anteriores
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