
 
 

PROGRAMA DE FORMACIÓN: 
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS  
 

Fecha Prueba: FICHA:  

NOMBRE COMPETENCIA A EVALUAR: 
Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y normativa de alimentos 

 
Esta sopa de letras ha sido elaborada con el fin de recoger los conocimientos previos para alcanzar 
los resultados de aprendizaje de la competencia a evaluar:  
 
1. __________________ de alimentos, son todas aquellas personas que por su actividad laboral se 

encuentran en contacto ___________ con los alimentos.  
2. __________________ es la ropa que debe portar la persona que manipula los alimentos para evitar 

riesgos de contaminación.  
3. Un _______________ es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que al ingerirlo aporta al 

organismo los nutrientes y la energía necesarios para el mantenimiento de las funciones vitales en 
el organismo. 

 
  
4. La ________________ es la principal práctica que debe desarrollar un manipulador de alimentos 

para evitar la ______________ de los alimentos. 
5. ______________ es una gorra que cubra  totalmente  el cabello para evitar su caída. 
6.  Todo persona que desee manipular alimentos debe tener _____________ y capacitación.  
7. Los alimentos manipulados con inadecuadas practicas higiénicas pueden producir 

_________________en los consumidores.  
8. El principal beneficio de la aplicación de las buenas prácticas higiénicas es la ______________ de 

nuestros clientes al recibir un alimentos apto para consumo.   
9. La práctica de higiene más importante en un manipulador de alimentos es el lavado de 

______________  
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Centro Agropecuario La Granja  

Proceso Gestión de la Formación Profesional Integral 
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