PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

ACTAN° 10
FECHA: Sabado 23 Noviembre 2024
HORA: 8:00 am — 10:00 am
LUGAR: Instalaciones Jardin Infantil LA FLORIDA

TEMA: Manipulador de alimentos, rotulacién-etiquetado de productos, enfermedades

Transmitidas por los alimentos.
ASISTENTES: Talento Humano del jardin infantil La Florida

ORDEN DEL DiA:

1. Saludo

2. Recordatorio temas anteriores

3. Aplicacion de Pre test

4. Socializacion los alimentos y su manipulador.
5. Aplicacion del post test

6. Firma de acta

DESARROLLO:

El dia de hoy, se da inicio a la sesién 7,8,9 y 10 del Plan de Capacitacién en Buenas
Practicas de Mano factura, con algunas generalidades y recordando algunos temas del mes
pasado. Posteriormente la nutricionista Helena Inés Lépez, entrega a cada uno de los
participantes una hoja con el pre test con el fin de conocer los conceptos y conocimientos
previos que se tiene del tema que se trabajara en la sesion de hoy, dando un espacio de
10 minutos para su ejecucién. Después de esto, se dio inicio a las secciones faltantes
haciendo uso de diapositivas.
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EL MAMIPULADOR DE ALIMENTOS Y SUS NORMAS (duracion 1 hora)

la manipulacion de alimentos requiere mantener unas condiciones de higiene
apropiadas, dado que esta en riesgo la salud publica. La Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO)
han identificado 5 normas de higiene durante la manipulacion de alimentos, que detallamos
a continuacion:

1. Evitar la contaminacion.

Es el primer punto y el mas importante para preservar la higiene alimentaria. La
contaminacion cruzada entre distintos alimentos, contaminacion fisica por parte del
profesional, bioldgica o quimica, entre otras, representan un gran riesgo.

Resulta imprescindible lavarse las manos y cuidar todo el proceso de produccién hasta que
se prepara el alimento, asi como también llevar guantes y otros elementos de
proteccién como cubre barbas, batas, cubre zapatos, gorros y delantales, entre muchos
mas.

2. Separar tanto alimentos como ingredientes

Los alimentos deben estar separados entre si para preservar la higiene en cada uno de
ellos, pero este consejo es aun mas determinante si hablamos de crudos que todavia no se
han sometido a coccion.

3. Realizar una coccién en tiempos apropiados

Cada alimento tiene un tiempo de cocciéon minimo con el que garantizar que es apto para
consumo humano. Si no se respetan estos tiempos, es posible que se transmitan diversas
bacterias y virus de diferente grado de peligrosidad.

4. Aplicar un almacenamiento éptimo de los alimentos

Los alimentos que no van a ser consumidos al momento requieren ser almacenados en un
lugar apropiado y con un sistema de envase que preserve su conservaciony, a ser
posible, alargue su vida util de una forma segura.

Las bolsas de plastico pueden ofrecer en muchos casos una conservacion efectiva de la
mayoria de alimentos, ayudando a que se mantengan en buen estado el maximo tiempo
posible.
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Usar siempre aqua limpia y potable

A la hora de preparar los alimentos, el agua es un elemento indispensable para su
limpieza. Si aprovechamos agua que sea potable y esté limpia, nos aseguramos de que
el alimento se mantendra seguro para su consumo.

¢ El uso de guantes para manipular alimentos es obligatorio?

El uso de guantes para manipular alimentos esta enfocado a proteger el producto y
también las manos del profesional.

La normativa actual expone que solamente son obligatorios cuando el contacto directo
con el producto representa un potencial riesgo para el manipulador o para el alimento.

En el resto de casos es recomendable, sobre todo en la elaboracién y el montaje de los
alimentos, el despiezado y siempre que el profesional presente heridas o cualquier otro
problema en la piel.

ROTULACION -ETIQUETADO DE PRODUCTOS (duracion 1 hora)

“Toda inscripcidn, leyenda o imagen que se halla escrito, impreso, marcado o adherido al
envase de un alimento. Se podria decir que es como la "cédula de identidad" del producto
que permite conocer informacién muy importante sobre su durabilidad, composicion o
manera de almacenamiento”

Seguridad alimentaria y nutricional

Estado en el cual todas las personas gozan, en forma oportuna y permanente, de acceso a
los alimentos que necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo y utilizacion
biolégica, garantizandoles un estado de bienestar que coadyuve al desarrollo. A nivel
internacional se pudo comprobar que el rotulado nutricional ha tomado fuerza en los ultimos
afos, lo que ha llevado a una mayor exigencia en la reglamentacion para que este sea
declarado como obligatorio en algunos paises, de dicha exigencia nace una serie de
estrategias adoptadas internacionalmente como las CDO, semaforo nutricional y logos
saludables con el objetivo de brindar una mayor confianza.

En el marco nacional aun no se han adoptado estas estrategias a pesar de que esta
herramienta si cuenta con su respectiva reglamentacion, su declaracion es opcional. Sin
embargo, ya existe evidencia del importante papel que podria llegar a jugar el rotulado en
la salud y a su vez en la seguridad alimentaria y nutricional. Teniendo en cuenta que todas
las personas tienen derecho a disponer de alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer
sus necesidades nutricionales y preferencias alimentarias, con el animo de llevar una vida
activa y sana, la utilizacion del rotulado de alimentos como herramienta informativa dentro
de las estrategias de las politicas alimentarias nacionales se hace necesaria, ya que se
podria destacar la importancia del rotulado nutricional en la promocion de una alimentacion
saludable para los consumidores, ademas de establecer la relacién que existe entre una
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dieta apropiada e inocua y la salud de las personas puesto que es un tema que hoy dia
ocupa la atencion mundial.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (auracion 1 hora)

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), se definen como el sindrome
originado por la ingestion de alimentos y/o agua, que contengan agentes etiolégicos, en
cantidades suficientes, que afecten la salud del consumidor a nivel individual o colectivo.

Por otra parte, las enfermedades relacionadas con el consumo de agua son aquellas
producidas por el agua contaminada con desechos humanos, animales o quimicos. Se
consideran enfermedades transmitidas por el agua el cdlera, la fiebre tifoidea, la disenteria,
la poliomielitis, la meningitis y las hepatitis A y E1. Para el pais la afectacion de dos o mas
personas con sintomatologia similar después de ingerir alimentos y/o agua contaminados
del mismo origen y donde la evidencia epidemioldgica o los resultados de laboratorio
implican a los alimentos o al agua como vehiculo de la misma constituyen un “brote”.

¢ Cuantos tipos de ETA hay?

Las ETA pueden clasificarse en infecciones e intoxicaciones o infecciones mediadas por
toxinas. ¢ La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la
ingestion de alimentos conteniendo microorganismos patdégenos vivos. ¢ La intoxicacion
causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas por bacterias 0 mohos estan
presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos en cantidades que afecten la salud.

¢, Qué factores contribuyen a para que se produzca una ETA?

Para que ocurra una ETA, existen factores adicionales a la presencia del agente etiolégico
0 su(s) toxina(s) como: * El alimento debe estar bajo caracteristicas fisicas (temperatura,
humedad, tiempo) que favorezcan el crecimiento del microorganismo o la produccién de su
toxina.

* El agente etiologico debe estar presente en cantidad suficiente, para causar la infeccion o
la intoxicacion.

* Debe ingerirse una cantidad (porcién) suficiente del alimento que contenga el
microorganismo o agente etioldgico, que sobrepase la barrera de proteccién de la persona.

¢ Cuadles son los sintomas mas frecuentes o comunes de las ETA? Los sintomas
dependeran del agente etiologico y del érgano que afecte a la persona. La manifestacion
clinica mas comun de una enfermedad transmitida por los alimentos consiste en la aparicién
de sintomas gastrointestinales (nauseas, vomitos, calambres estomacales y diarrea), pero
estas enfermedades también pueden dar lugar a sintomas neuroldgicos, ginecoldgicos,
inmunolégicos y de otro tipo.

¢ Cuales son los mecanismos de transmisiéon de las ETA? Podrian considerarse dos
mecanismos de transmision, el primero ocurre generalmente por contaminacion fecal del
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alimento o inadecuado manejo del mismo, desde su produccién hasta su consumo4,
mientras que el segundo mecanismo ocurre por la ingesta de alimentos preparados o
seleccionados inadecuadamente para el consumo, en los cuales los microorganismos
tienen parte del ciclo de vida, en este grupo esta principalmente la carne y los lacteos.

¢ Coémo se puede identificar un brote por ETA? Para identificar un brote por ETA, se
debera estar alerta cuando dos 0 mas personas presentan sintomatologia similar después
de ingerir alimentos y/o agua contaminados del mismo origen y donde la evidencia
epidemiolégica o los resultados de laboratorio implican a los alimentos o al agua como
vehiculo de la misma. Usualmente se presentan en familias, establecimientos de
preparacion y consumo de alimentos, instituciones educativas y centros que agrupan
poblacion (carceles, centros para adulto mayor, entre otros).

¢, Cudles son los principales causantes de la ETA?

Existen mas de 250 agentes etiolégicos (microorganismos o0 sus productos) capaces de
producir ETA. El Anexo A, de la Guia para el Establecimiento del Sistema de vigilancia
Epidemioldgica de enfermedades transmitidas por alimentos y la investigacion de brotes de
toxi-infecciones alimentarias “seleccion de enfermedades transmitidas por alimentos segun
la clasificacion internacional de enfermedades y problemas relacionados con la salud (CIE).

Anexo fotografico
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LAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

NS .
Sstablecimiento: T L & [Ou F/OJ'?(J/W

1.

MANIPULADOR DE ALIMENTGCS ES TODA:

Todas |as anteriores

T
= Persona gque prepmars alimenitos 7\_5,!
N Fersona gque Tabrica alimenitos {
Lo Persona gque wvende alimentos j
.d. CHPaersonsg quie transpores alimentos ___é
= Solo la opcicon a. i
F _

Z. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO!?

&, Examen de rodillz v el peroné.

o)

(=N

rrotis de garganta y ceproldégico.

2. Examen de colimna

%Froms de garganta, frotis de ufia v coproldgico

.
2.

)

LN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD,

Cuando esta desecado

. Cuando centiene bacterias patdgenas

I
v -

3.

Ow e

&

T

X oo

€

{

Cuando tiene adictivos.

CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

Se ve & simgie vista.
Tiene un oior caracteristico
Fuede pesar inadvertido.

FLCONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

En su origen

Durante su sreparacion o elaboracidn

Durante su comercializacion o venta

Curante todss las etapas de [z cadena alimentaria

. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO

Fz un alimento con vitaminas y con suciedad.
zs un alimenic sanc, iibre de agentes contaminanies
£s una sustancia quimica, sin funcidn alguna

Es una sustancia que ayuda a subir de peso
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

mbre Completo: e/ <Y Rdinones Mora
Establecimients: TT¢ /o Rlorida

e

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

P Fersona que prepara atimentos o
. Persona aue Tabrica alimenios o
. Persona ague vende alimaentos 3
<. Paersoms GuUue transpaoria alimentos M
f=3 Solo ila opciomn &,

. Todas tas antericoras A L

2. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOL?
A. Exarmen de rodilla v el perané.

B. Frotis de garganta y coprologico.

L Examen de columna

X Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico
2, UN ALIMENTGO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

4. Cuando esta desecado
}{Cuando contiene bacterias patdgenas
C. Cuando tiene adictivos.

4, CUANDOC UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

4. Seve asimple vista.
¥ Tiene un olor caracteristico
L. Puede pasar madvertido.

5. FL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
A, Ensuorigen

& Durante su preparacidn o elaboracion

L. Durante su comercializacidn o venta

. Duranie todas las etapas de la cadena alimentaria

. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO
Es un alimento con vitaminas y con suciedad.
Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
Es una sustancia quimica, sin funcién alguna
£5 una sustancia que ayuda a subir de pes

o0 Nr
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PpRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATG DE PRE

Mombre Completo: fezannon MI]‘ENQ (QEQRMO (Q}ﬂ&é
Esiablecimiento: _dIC_ LA Flogng.

-

L.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Persomna QLIS prepara atimeaemitos

Person=s gue fabhrica alimentos

Personaz que vende alimentos

t

Persona gue Lransiporta alimMmeaentos

Soiw la opcion a.

~lelaln oo

Todas ias antericores

3. ¢ CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

X. Examen de rodilla y el peroné.

B. Frotis de garganta y coprolagico.

C.

Examen de columna

D. Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

3

W
.

3.

c oX

UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

Cuando esta desecado
Cuzndo contienea bacterias patdgenas
Cuando tiene adictivos.

CLUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADC.

Se ve a simpie vista.
Tiene un olor caracteristico
Puede pasar inadvertido.

Ef. CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

Eh su origen

Duranrite su preparacion o elaboracién

Durante su comerciaiizacién o venta

Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

5. QUFE £5 UN ALIMENTO INOCUO

A

Es ur alimento con vitaminas v con suciedad.
Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes

£, FEsuna sustancia quimica, sin funcidn alguna

s unz sustancia gue ayuda a subkir de peso
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PRACTICAS DE MANUFACTURA ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATG DE POS

Nombre Completo: Q'E&[BNQ&Q i\ nl(:Nﬂ QRQP\TO &QDQQEQ

Establecimiento: UG 18 00D,

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Persona que prepara alimentos
Persona qQue Ffabrica alimenteos
Persons gue vandes alime ntos
Parsomna gue transporta alinmentos
Solo ia opciorn a.

Todas [as anterniores Y

pa—

————i

slofalo oy

U

R

Z. §CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?
&. Examen de rodilla y ef peroné.

8. Frotis da garganta y coproldgice.
.Examen de columna

& Frotis de garganta, frotis de ufla y coproldgico

3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado

E/Cuando contiene bacterias patdgenas

C. Cuando tiene adictivos.

4. CLANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.
Se ve a simple vista.

Tiene un olor caracteristico
Fuede pasar inadvertido.

1 g 3

L COMTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
£n su origen
Durante su preparacién ¢ eiaboracién
Durante su comercializacién o venta
Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

. QUE ES UN ALIMENTG INOCUC

Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
Fs una sustancia guimica, sin funcidn alguna

Es una sustancia gue ayuda a subir de pes

T O P .
) '-&' (3] KE‘) oo™ 5."?
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: Luna SOJJLAQS
Establecimiento: _ JIC la Flonda

1.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Persona qQuie prepara alimeaentos

]

Persona gue fabrica aiimentos

FPersona qgque vende alimentos

b0 o

Solo la opcicaon &.

Persona que transporta alimentos

Toodas ias anteriores

‘-h
1

A. Examen de rodilla y el peroné.

B. Frotis de garganta y coprologico.

if. Examen de columna

N

O w7

O =

£

e}

o @ o

. Frotis de garganta, frotis de ufia y coprolégico

UM ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

Cuando esta desecado
Cuando contiene bacterias patégenas
Cuanda tiene adictivos.

CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

Se ve a simple vista.
Tiene un olor caracteristico
Puede pasar inadvertido.

EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

En su origen

Curante su preparacion o elaboracién

Durante su comercializacion o venta

Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

. QUE ES UN ALIMENTO INOCUOQ

£s un 2limento con vitaminas y con suciedad.

Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
€s una sustancia quimica, sin funcidn alguna

Es una sustancia que ayuda a subir de peso

2. (CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?
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Nombre Completo: 'Lluto S()Jhuo&
Establecimiento: Jo ‘o Qlo'v\olq

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

FPersona que srepara alimeaentos

Persona que fabrica alimentos

=

FPersomna que vaende alimentos

<.

Persona Que transporta alimentos

Soioia opciorn a.

=2
<=
T

Todas las anteriores

X

. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO!?

-

2
A. Examen de rodilla y el peroné.
8.

Frotis de garganta y coprologico.

C .Examen de columna

%f. Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecadce

,{Q Cuando contiene bacterias patdgenas

C. Cuando tiene adictivos.

4, CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

4. Seve asimple vista.
k‘. Tieane un olor caracteristico

~

wn

. Puede pasar inadvertido.

. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

A,  Ensuorigen

B
C

. Durante su preparacion o elaboracién
. Durante su comercializacion o venta

Aﬁ Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

A

SRy

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO

. Esun alimento con vitaminas y con suciedad.

Es ur alimento sano, libre de agentes contaminantes
£s una sustancia guimica, sin funcién alguna

Es una sustancia que ayuda & subir de pes
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5L AN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
DRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: HW b PGQ@Z- ?ATWI\JVJ\'A

Establecimiento: S C B oeiga

e

WMIANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Persomnas gue prepara alimentios

v

Persona gue fabrica alimentos

FPFersormna gque vende alimentos

Lii

Persorma gue transoorea ajlimentos

i
4o

Soio la opcicm a.

aln oo oo

Todas {as anteriores

!
L

A

7. ¢ CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

2. Framen de rodilla v el peroné.

. Frotis de garganta v coprologico.

o

7\0.

2.

(T

ke
.

Examen de columna

Frotis de garganta, frotis de ufia y coproiégico

UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

Cuando esta desecado
Cuando contiene bacterias patégenas
Cuando tiene adictivos.

CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

Se ve a simple vista.
Tiene un olor caracteristico
Pusde pasar inadvertido.

£i CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

Ensu origen

Durante su preparacion o elaboracién

Durante su comercializacion o venta

Trurante todas ias etapas de la cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUQ

«Q D\;ﬁ >

s un alimento con vitaminas v con suciedad.

£s un alimento sano, libre de agentes contaminantes
Es una sustancia quimica, sin furicidn aiguna

£s una sustancia que ayuda a subir de peso
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Completo: nﬂﬁﬂuﬁ\ £, 22 PrennaA
Establecimiento: 320 in TloeDA

4. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

J

Personrna que prepara alimentos

Poerzona gquea fabrica alimentos

Persons gue vernde alimentoes

Persornas gue transporta alimentos

Soleo la opclorn a.

|l 1]

o falofoly

Todas las anteriores

X

VA

7. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

&. Examen de rodilla y el peroné.

B.
C

Frotis de garganta v coproldgico.

.Examen de columna

?{\Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

4. Cuando asta desecado

%Cuando contiene bacterias patégenas

. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A

7.'\

. Puede pasar inadvertido.

Se ve a simple vista.
Tiene un olor caracteristico

5, EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
En su origen

Durante su preparacién o elaboracidn

Durante su comercializacién o venta

Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

7»; [ e

. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO

Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

Es un alimento sano, liore de agentes contaminantes
Fs una sustancia quimica, sin funcidn aiguna

Es una sustancia que ayuda a subir de pes

ook » g
M Y
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

MNombre Completo: %Sa S8 Q%Uﬁ

Establecimients: Jar{';{u") /n#nﬂ?é Cfa_c,na

1.

rneloln o ploida

BAANIPUILADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

. Persona gue prepara alimentos X

j= Parsonas gue fabrica alimentos ]
<. Persona gue vende agliimentos ]
[=8 Persoma que transporta alinmemntos -
= Sola la opcion a. i
f. Todas las anteriores _

7. ;CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOL?

A

Examen de rodilia y & peroné.

B. Frotis de garganta y coproidgico.

£, Examen de columna

‘%Fr'otis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

2.

58]

Al

UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

Cuando esta desecado
Cuando contiene bacterias patdgenas
Cuando tiene adictivos.

CUANDG UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADQ.

Se ve a simpie vista.

E)< Tiene un clor caracteristico

LN

o

]

]

2 !A'ﬁéjb T

Puede pasar inadvertido.

EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

En su origen

Durante su preparacidn o elaboracién

Durante su comerciafizacion o venta

Durante todas ias etapas de la cadena alimentaria

QUE ES UN ALIMENTO INOCUO
Es un alimento con vitaminas y ¢on suciedad.
Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
Es unz sustancia quimica, sin funcidn alguna
s una sustancia que ayuda a subir de peso
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACICN SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Completo: 22501 Sone \ﬂlque,
Establecimiento: _Jaxd an gm;ﬁﬂ)’)‘/';/ C?alﬁinovncfacyo Jo _Florde -

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

= Persona gue praepara alimentos ]
= rersona gue Tabrica alimentos .
<. Persomna gue vends aliimentos _ i
<. Persomna QGUe transpgoria alimentos _j
= Solo la opcion &, 1
. Todas {as anteriores X j

7, (CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO! ?
&. Exarnen de rodiila y el peroné.

. Frotis de garganta y coproldgico.

33

C .Examan de columna

X 2rotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico
3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

A, Cuando esta desecado
%Cuando contiene bacterias patdgenas
C. Cuando tiene adictivos.

4, CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

&, Seve zsimgple vista,
}& Tiene un olor caracteristico
. Puede pasar inadvertido.

%, FL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
£n su origen

Durante su preparacion ¢ elaboracion

Durante su comercializacion o venia

Duranite todas las etapas de la cadena alimentaria

X O W

&, GIJE £S5 UN ALIMENTO INQCUC
A, Esun alimento con vitaminas y con suciedad.
£s un alimento sano, libre de agentes contaminantes
C.  Esuna sustancia quimica, sin funcidn alguna
D.  Esuna sustanciz que ayuda a subir de pes
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: é%ﬂf ﬁi/? %p [/4 ;”
Establecimiento: AC ,«i& 2Lus e -

-

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

= Persona que prepara alimentos
k. Persona que fabrica alimentos
<. Persona que vende alimentos
Persona que transporta alimentos
= Solo la opcion &.
. Todas las anteriores )

2. ¢ CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?
A. Examen de rodilia y el peroné.

B. Frotis de garganta y coproldgico.

C. Examen de columna

“B. Frotis de garganta, frotis de ufia y coproiogico
2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado
\&5» Cuando contiene bacterias patdgenas
C. Cuando tiene adictivos.

3. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

e

Se ve a simple vista.
5. Tiene un olor caracteristico
Puede pasar inadvertido.

0

4, EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

A. Ensuorigen

B. Durante su preparacién o elaboracién

C. Durante su comercializacién o venta

%-. Durante todas las etapas de la cadena alimentaria
6

A

. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO
Es un alimento con vitaminas y con suciedad.
99 Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
C. Esuna sustancia quimica, sin funcién alguna
D. Esuna sustancia que ayuda a subir de peso
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

i
Nombre Completo: }//m,(- r// 7D Wbﬁu

Establecimiento: C", Le %.:/ff/?

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

L=

Persona gque prepara alimentos

.

Persona cque fabrica alimentos

<.

Persomna gque vende alimentos

<l

Personmna gque transporta alimentos

=

Soloia opcion a.

f.

Todas las anteriores

2

2. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilla y el peroné.

B. Frotis de garganta y coproldégico.

C .Examen de columna
}gf, Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado

XCuando contiene bacterias patdgenas

C. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A. Seve asimple vista.
&7 Tiene un olor caracteristico
C. Puede pasar inadvertido.

5. ELCCNTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
A. Ensu origen

B. Durante su preparacion o elaboracién

C. Durante su comercializacidén o venta

B) Durante todas las etapas de |2 cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO

Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

Es una sustancia quimica, sin funcion alguna

A.

ﬁ Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
C

D

Es una sustancia que ayuda a subir de pes
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

c ot 8 M f sl &1
Mombre Compiet@ﬁaﬁ@“ Vi QQUF) 0‘*<“‘3€’b Do

Establecimiento: .-j\_}(iit\m wonkl o TFenda

i. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Poersona que prepara alimenios

rersona aue fabrica alimentos

Persomna gue vendse alimentos

Coarsona que transporta aliimentos

. Solao la opcion &.

Aol

Ll ]

Todas las anteriores

(70\

2. JCUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilia y el peroné.
B. Frotis de garganta y coproldgico.
C. Examen de columna

9.5\ Frotis de gargania, frotis de ufia y coproldgico
2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJIUDICIAL PARA LA SALUD.

A, Cuando esta desecado
& Cuando contiene bacterias patogenas
7. Cuende tiene adictivos.

3. CUANDO UN ALIMENTO £STA CONTAMINADGC.
A, Sewe a simple vista.

@< Tiene un ojor caracteristicc

C. Puede pasar inadvertido.

4. FiCONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

A, Ensuorigen
B. Durante su preparacién o elaboracién
. Durante su comercializacion o venta
D Durante todas fas etapas de la cadena alimentaria

&. QUE ES UN ALIMENTO INOCUD

5. Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

B.  E£sunalimento sano, libre de agentes contaminantes
6( £5 una sustancia quimica, sin funcion aiguna

3. £suna susiancia gue avuda a subir de pesc
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Compieto:%&?\«@%ﬁ Q,C:CL(OC: C\(i(:‘@‘@ Se_\.(qn@

Establecimiento: Qj@\'& ¥y U‘%Q‘;QH{-J Loy —;\—’LC::\\A_CL :

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Persona gue prepara alimentos

Persona que fabrica atimentos

Persona gue vendcie alimenios

Personmna ague transporta alimentos

Solo la opcion a.

Hlofalofole

Todas ias antericres

Lt ]

>

2. ;CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOL?

A. Examen derodilla y el perené.
B. Frotis de garganta y coproldgico.
C Examen de columna

Wrotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico
3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

&. Cuando esta desecado
“iCuando contiene bacterias patdgenas
(. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADOC.

4. Seve asimple vista.
QA Tiene un olor caracteristico
. Puede pasar inadvertido.

% FELCONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
AL Enosu origen

B. Durante su preparacion o elaboracién

C. Durante su comercializacion o venta

ax\ Durante todas las etapas de iz cadena alimentaria

b. QUE £S UN ALIMENTO INOCUO
A, Es un atimento con vitaminas y con suciedad.
CE.  Esunalimento sano, libre de agentes contaminantes
C.  Es unaz sustancia gquimica, sin funcién alguna
D. Esuna sustancia que ayuda a subir de pes
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PLARN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: \ixn - SheX e
Establecimiento:

1.

<, #\Q "”\é C

SS C.. \<:~ J\?\@M’\d\(‘,

MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

=N Persona Que prepara alimeanitos

o Persomna guse fabrica alimenitos

<. Persona gque vends alimentos

. [ Persona que transporta alimentos

= Solio ia opcior a.

i Todas as anteriores X

3. CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

4. Examers de rodiila y el peroné.

B. Frotis de garganta y coproldgico.

e

R

I

{42

£ O WS

O owm o

OOgF .

Examen de columna

Frotis de garganta, frotis de ufia y coproidgice

UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

Cuando esta desecado
Cuzndo contiene bacterias patogenas
Cuando tiene adictivos.

CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

Se ve a simple vista,
Tiene un olor caracteristico
Puede pasar inadvertido.

£l CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

Eyy su origen

Durante su preparacidn o elaboracidn

Durante su comercializacion o venta

Durante todas las etapas de iz cadena alimentaria

. QUE FS UN ALIMENTQC INOCUO

Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

£5 un alimento sano, libre de agentes contaminantes
g una sustancia quimica, sin funcién alguna

£s una sustancia que ayuda a sukir de peso
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
FRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Completo: Nae Ve oinmc):)
Establecimiento: __) ¢ @ N\ -E\c\c\.—:)c‘

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

 Paersonmna Que prapara alimentos

Persomna que fabrica alimentos

Persona gue vendes alimeantos

Paersonmna qguie trarnsporta alimentos

Solo ia OpCicorn &a.

sl loly

ITodas as anteriores

x

2. ;CUALES 50N LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodiila y el peroné.
B. Frotis de gargantea y coprologico.
C .Examen de columna

& Frotis de gargants, frotis de ufa v coprofdgico
3. UM ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

~. Cuando esta desecado

% Cuando contiene bacterias patdgenas

C. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO,
Sz ve a simple vista.

Tiene un olor caracteristico
Puede pasar inadvertido.

oW P

5. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
En su origen -

Durante su preparacion o elaboracidn

Durante su comercializacion o venta

Durante todas las etapas de 12 cadena alimentaria

O o

3

&. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO -
2¢ un alimento con vitaminas y con suciedad.

Es un aiimento sang, libre de agentes contaminantes

Es una sustancia guimica, sin funcién alguna

£s5 una sustancia que ayuda a subir de pes

% ®

O
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: K O Br%ﬁa%ﬂ;@ @!Q&Q e s
Establecimiento: N C - N = C—Lc:s“v?&c:

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

=

Persona que prepara alimentos

.

FPersona gue fabrica alimentos

<.

Persona cgque vende alimeaentos

o.

Persona que transporta alimentos

£

Solola opcion a.

f.

Todas las anteriores

.x‘

2. i CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilla y el peroné.

B. Frotis de garganta y coprologico.

C. Examen de columna

Q. Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado
B( Cuando contiene bacterias patdgenas
C. Cuando tiene adictivos.

3. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

N wR

bl

B ooy

Se ve a simple vista.
Tiene un olor caracteristico
Puede pasar inadvertido.

EL. CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

En su origen

Durante su preparacion o elaboracion

Durante su comercializacién o venta

Durante todas las etapas de |a cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO

A. Esun alimento con vitaminas y con suciedad.

B Esun alimento sano, libre de agentes contaminantes
C. Esuna sustancia quimica, sin funcidon alguna

D. Esuna sustancia que ayuda a subir de peso
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Completo: R \O= 6“-&\9?\&;‘6 @[Qé_a He s

Establecimiento: A X A= E@\?dc

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

=8 Parsomna que prepara alimentos

B. Persomna que Tabrica alimentos

<. FPFersona gue vende alimentos

<i. Persona que transporta alimentos

= Solo la opcion a.

£. Todas las anteriores K

2. ¢éCUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilla y el peroné.
B. Frotis de garganta y coprolégico.
C .Examen de columna

Q Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado

& Cuando contiene bacterias patdgenas
C. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A. Seve asimple vista.
§& Tiene un olor caracteristico
C. Puede pasar inadvertido.

5. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
A. Ensucrigen

B. Durante su preparacion o efaboracién

C. Durante su comercializacién o venta

& Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTOQ INOCUOQ

Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
Es una sustancia quimica, sin funcidn alguna

£s una sustancia que ayuda a subir de pes

O oK
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Comptlete: (LLIRIND {omingd e) lmﬂ'@
Zstablecimiento: ;j[{C, Lo «ﬁ@ﬂd@)

i. MANIPULADOR DE ALWENTOS ES TODA:

. Personmna que prepara alimeaentos —
' Fo Persaona gue fabrica sliMmentos

<. Persomna gue vende alimentos ]
ok, Persona gue tramnsporta alirfmmentos ]
= Sololas opcicrm 2. i
. Todas ias anteriores £ 1

2. ¢ CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTQS?
A, Examen de rodilia v el peroné.
8. Fratis de garganta y coproldgico.
Examen de colurnna

.
@Frotis de garganta, frotis de ufiz y coproldgico
2. UM ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

4. Cuando esta desecado
( B) Cuando contiene bacterias patdgenas
Z. Cuando tiene adictivos.

CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADC.

ke8]

Se ve 2 simple vista.
Tiene un olor caracteristice
Fuede pasar inadvertido.

4, ELCONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

£n su origen

Durante su preparacion o elaboracidn

Durante su comercializacion o venta

Durante todas fas etapas de 2 cadena zlimentaria

@ o>

(41}

un alimanio con vitaminas v ¢on suciedad.

. CJUE £S UN ALIMENTO INOCUG

-

o 0@

un alimente sano, libre de agentes contaminantes
5 una sustancia quimica, sin funcién algunz
Es una sustancia que ayuda a subir de peso

g

4 o
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pi AN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Completo: Lpdi@&’kp Domnauer HoanQ
Establecimiento: l(\J\tC. LO F(Or%dﬂ

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

J—

= Paersomna gue Drepara alimentos

. FPersona gue favica alimenitios

fe Personmna gue waenads altime ntos

of - FPaersona QuUE transporita @iirnmentos

= . Solo ita opcicrn _a.

d':) Todas las anteriores X

2. (CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO:?

£,

A, Examen de rodiila v el peroné.
B. Frotis de garganta y coproldgice.
C .Examen de columna

N . . 5 .
@Frotus de garganta, frotis de ufia y coprologice

3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

A, Cuando esta desecado

B Quandoe contiene bacterias patogenas

. Cuandoe tiene adictives.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

L. Seveasimple visia.

Tiere un ofor caracieristico

C. Puede pasar inadvertido.

[P

. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

Zn sy origen

T

=

Durante su preparacidn o elaboracién
Durante su comercializacién o venta
Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

o

5. QUE £5 UN ALIMENTO INOCUO
A.  Es un alimento con vitaminas y con suciedad.
£z un alimento sano, libre de agentes contaminantes

C.  Esuna sustancia guimica, sin funcidn alguna
. £suna sustancia que ayuda a subir de pes
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: ?(Cmgd; QU\\Q%F/\ el G Gy MON[O\PO
Establecimiento: S‘LC lo ,(? Lot Y

4. MANIPULADOR DE ALIMENTOS £S TODA:

=N Persona gue prepara alirmenios _____%
N rPrersom=s gue fabrica siimenitos
<. rPaersoma gue vende aiirmentos __Jr
o Persona que tTramnsporta alimentos i
=. |Scoicocla opcion a. i
if Todas ias asnteriores X i

2. SCUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOL?

&. Examen ge rodiifa y el peroné.
2, Frotis de garganta y coprolégice.
Examen de colummna

C.
@Fro-’zis de gargante, frotis de ufia y coprolégico
2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAEL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado
Cuando contiene bacterias patogenas
. Cuando tiene adictivos.

3. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

(23 Seve asimple vista.
BE. Tiene un olor caracteristico
C.  Puede pasar inadvertido.

4, ELCONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

A, Ensuorigen

B. Durante sy preparacidn o elaboracion

. Durante su comercializacién o venta

D, J. Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUC

A. Es un alimento con vitaminas y con suciedad.
s un alimento sano, libre de agentes contaminanies
£ una sustancia guimice, sin funcién aiguna
Fs una sustancia que ayuda a subir dz peso

[CIEe!

: Scanned with !
§ CamScanner’;


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

BLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Wombre Completo: ’\'{CW\CQ{ A U\“é}?\ @@\C‘-fo!/‘&/ (@‘QONRTO‘-QC\

Estantecimiento: —YiC, LCl *QOS’\({OA

1 WGARNIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

—
| 22 Porsona QuUe prepara alimentos ___4
s Persona que fapririca atimentos 4
. ipersona gue vendes alimentos '
'~ Parsona gue transporta alimentos —
= Soto la opcicon &. o
. Todas las antericres \¢

2. (CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADCR DE ALIMENTO!?
A. Examen de rodilla y el peroné.

B. Erotis de garganta v coproidgico.

¢ .Examen de cotlumna

@Frci’;s de garganta, frotis de ufia v coproldgico
N AUMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

. Cuando ssta desecado

@Liagndo contiene bacterias patogenas

~

C. Cuando tiene adictivos.

4. CLAMDS LN SLIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A. Seveasimpie vists.
Tiene un olor caracteristico
. Puede pasar inadvertido.

5. Fi CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
A, Ensuorigen
B. Durasnte su preparacion o elaboracion
. Durante su comercializaciér o vents
Durante zodas las etapas de la cadena alimentaria

B, QUE ES UM ALIMENTO INOCUOS

4. Esun alimento con vitamiar s v ¢on suciedad.
£s un slimentc sang, libre ¢ » agentes contaminantes

::u

=7 s unz sustancia quirica, 41 funcidn siguna
5. Fs unasustancia que ayuda i subir de pes

-
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATC DE PRE

Nombra Completo: @ lsal & dac Vasoee
Establecimiento: <}cmLm \M:m"x\ o g\c)ﬁcld

%

dia

MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

=N Persona gue preipara alimentos ) !‘
. Perscona gue fabrica alimentos .—é
[ Persona que vende alimenios __4
<. Persona gue transporta slimentos ...4
e. (1Scololas opcion &. ok
f‘, Todas las anteriores __f

2. ¢ CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MAN!PULADORBE ALIMENTOS?

£. Examen de rodilla v el peroné.

B. Frotis de gargants y coprologico.

. Examen de columne

,ﬁb. Frotis de garganta, frotis de ufia y coprologico

2.

J 48]

O WA

B

‘),

x

A0

L

-
=

0%

]

UK ALMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

Cuando esta desecado
Cuando contiene bacterias patégenas
Cuando tiene adictivos.

CUAMDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADOC.

Se ve a simple vista.
Tiena un olor caracteristico
Puede pasar inadvertido.

EL COMTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

En su origen

Durante su preparacion o elaboracion

Durante su comercializacidon o venta

Surante todas las etapas de ia cadena alimentaria

. A€ £S UN ALIMENTO INOCUO

Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

75 un alimento sano, libre de agentes contaminantes
5 una sustancia guimica, sin funcidn alguna

£s una sustarcia gue ayuda a subir de pesa

-
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PLAN DE CAPACITACICON EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
FRACTICAS DE MANUFACTURA ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATOQ DE POS

Nombre Completo: _8lsn ng \lcwo 1
Establecimiento: !Fng Vo %\mJu

1.MANIPULADCR DE ALIMENTOS £8 TODA:

Paersomna gue Drepara alimentos

!
-

Persona gue fabrica alimentos

Persomna gque vende alirmentos

FPFersons gue transporta alimentos

i
4

Solo ia OpCicor: &,

Al a0 oo

Todas las antericres

L

2. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOL?

A. Examen de rodilla v el peroné.
E. Frotis de garganta y coprologico.
.Examen de columna

C
R Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico
%, U ALIMENTC PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado

R Cuando contiene bacterias patdgenas
C. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDOC UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A Seve 2 simplie vista.
X Tigne un clor caracteristico
! Puede pasar inadvertido.

5, FL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
En su origen

Durante su preparacion o elaboracidén

Durante su comercializacion o venta

Dursnie todas las etapas de la cadena alimentaria

U

LOUE ES UN ALIMENTO INOCUO

Es un alimentc con vitaminas y con suciedad.

Es un alirmnento sano, libre de agentes contaminantes
£5 una sustancia guimica, sin funcidn alguna

Es una sustancia que ayuda a subir de pes

0 R >
TR Lo
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: ( d\@k‘r\ NP\T‘R\\F\ SP‘*@AQ“Q UAQCD\&\S
Establecimiento: J\C 1A ORI .

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA!

i

! Persona gque prepara alimantos

- Paersomna gque fabrica slimentos

Persona gue venrndese zilimentos

FPersomna gque transporta aiimeantos

Soic la opcion a.

Ao la0 ol

Todas ias anteriores

PR
———og

P

2. sCUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

4. Examen de rodiilla v el peroné.
R. Frotis de garganta y coproldgico.
. Examen de columna

'}( Frotis de garganta, frotis de ufia y coprolégico
2. UN ALIMENTC PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuandc esta desecado
'7.{ Cuandc contiene bacterias patégenas
C. Cuando tieng adictivos.

2, CUANDC UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADOC.

A, Seve asimple vista.
}5/ Tiene un olor caracteristico
2. Puede pasar inadvertido.

4. ELCONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

En su origen

Durante su pregaracién o eizboracion

Durante sy comercializacion o venta

Durarnte todas 1as etapas de la cadena alimentaria

m RHoww

6. QUE £5 UN ALIMENTO INOCUOC

£5 un alimento con vitaminas y con suciedad.

Es un alimento sang, libre de agentes contaminantes
Es una sustancia quimice, sin funcién alguna

SR

Es una sustancia gue ayuda a subir de peso
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Completo: M@L\ I\A'D\T'/\l\(l ORRAT  URCERS
Establecimiento: N0 AN PO

LMANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

FParsona GQUue orepara alimentos ]
Parsona gue Ffabrica alimentos
Persona gue vende alirmentos 3
Persomnas gue trarnsporta aiimentos
Solo ia ODacior a. .
Todas as anteriores pd 3

B0 |G (v

2. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTQS?

A. Examen de rodilla y el peroné.
B. Frotis de garganta y coprolégico.
C .Examen de columna

}{. Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico
3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

A, Cuando esta desecado
X(:ua'ndo contiene bacterias patdgenas
L. Cuandg tiene adiciivos.

4. CUANDD UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A, Seve a simple vista.
X{ Tiene un olor caracteristico
. Puedea pasar inadvertido.

3. ELCONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
A, Ensucrigen
8. Durante su preparacion o elaboracion

Durante su comercializacion o venta
Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

C

5. QUE ES UN ALIMENTO INOCUQ
A.  Esun alimento con vitaminas v con suciedad.
>>( Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes

C. Esunasustancia guimica, sin funcidn alguna
0. Fsuna sustancia que ayuda a subir de pes
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: _{icy \1|CjLOﬁc; IO?QZ
Establecimiento: _l_ A ¢ les ‘f‘i()ﬁc(q/

i. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Persona aue prepara alimeaentos

Paersomna que fabrica slimentos

Poersonas oue vande ailimerntos

Persoma GQue transporta alimentos

- Solc ia oppcion &3,

LilLL]

o Jofo [olo

Todas jlas anteriores

_¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOSY

Z
A. Examen de rodilla y el peroné.
B. Frotis de garganta y coprologico.
Examen de columna

C.
. Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

4. Cuando esta desecado

X Cuando contiene bacterias patégenas

. Cuando tiene adictivos.

3. CUANDO UN ALMMENTC ESTA CONTAMINADGC,

ve a simple vista.

Se
8. Tiene un picr caracteristico
o

£
Puede pasar inadvertido.

4, ELCONTROLDE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

En su origen

Durante su preparacion o efaboracion

Durante su comercializacion o vents

Durante todas las etapas de [a cadena alimentaria

R Oowr

&. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO

A, Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

X Es un alimento sano, libre de zgentes contaminantes
Es una sustancia quimica, sin funcién alguna

Es una sustancia que ayuda a sukir de peso

[
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2L AN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTCS-FORMATO DE POS

Nombre Completor (ALY N A0WY \VO?/_Z-

A"

Establecimiente: S £ \[A\ E(@(t do

1. MANIPULADCOR DE ALIMENTOS £5 TODA:

B ¥
2. Persona que prepara alimentos T
. Persona gue fabrica alimentcs j

1. Persona gue vende alimentos ____E
o, iPersona qu=s transporta alimentos _.15
= . Solo a opcicon 2. .
% lTodas las anteriores j

2. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO?
A. Examen de rodilia y el peroné.

. Frotis de garganta y coproldgico.

C .Examen de columna

*f!\?rotés de garganta, frotis de ufia y coprologico
3. LN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando este desecado
Q\Cu:—:rzdo contiene bacterias patdégenas
C. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

g. Se ve a stmple vista.
€. Tiene un olor caracteristico
C.  Puede pasar inadvertido.

5, FL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
&, Ensuorigen

B. Durante su preparacion o elaboracion

. Durante su comercializacidn o venta

; Durante todas las etapas de [a cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUC
A. Esun alimento con vitarninas y con suciedad.
5?{ Es un alimento sano, libre de agentes contaminantas
C.  £suna sustancia quimica, sin funcidn alguna
D.  Esuna sustancia gue ayuda a subir de pes
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPICS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATOC DE PRE

Mombre Completo: CA@CQI o W-’@ﬁ
Establecimiento: _ A LC (A F\OZ 10O

1, MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

%a. Paersons GQuie prepara alimentos ]
fn, iPersomn: gue fabrica slirmmenitos ]
<. Perzonas gue vende slimeaentos ! 3
. Persona que Tranmsporta alimentos -—{:
=, iSoiola opeior: @ ]
LE Todas las anteriores PN

7. (CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAM A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO!?
A. Examen de rodiila y ef percné,

B. Frotis de garganta y capralogico.

C. Examer: de columna

m?rotis de gargants, frotis de ufia y coproldgice
2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD,

#_ Cuando esta desecado
3. fCuando contiene bacterias patdganas
. Cuendo tiene adictivos.

3. CUANDC UM ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A Seve asimple visia.
/3( Tiene un olor caracteristico
Puede pasar inagvertido.

FL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

i!h

4. Epsu origen

5. Durante su preparacicn o elaboracion

C.  Durante su comercializacion o venia

\;._ Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

5. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO
A, Esun alimento con vitaminas v con suciedad.
,? Es un alimenta sane, fibre de agentes contaminantes
. Esunasustancia quimica, sin funcidn alguna
5. Fs una sustancia que ayuda a subir de peso
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oL AN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Completo: ( A»EC( i W [f’f\(/-;(jp'i
Establecimiento: j\ ¢ & ;fbﬁjm

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

iz, Persoms que pDrepara alirmentos 4
tE . Persoma gue Ffabrica alimentos ___
Lol Cersona gue vende alimentos :
<F . Persons ogue transporta atimentos i
S, Soic ia opaciorn &, i
L. Todas las anteriores K3

2. dCUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTQS?
£. Examen de rodilla y el perané.

8. Frotis de garganta y coprolégico.

C .Examnen de columna

;&Frotis de garganta, frotis de ufia y coprologice
3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

)( Cuzndo esta desacado

B Cuando contiene bacterias patégenas

L. Cuando tiene adictivos.

4. CIIANDO UN ALIMENTCO ESTA CONTAMINADOC.

Se ve a simple vista.
Tiene un olor caracteristico

Sl

Puede pasar inadvertide.

FL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
En su origen
Durante su preparacion o elaboracién
Durante su comercializacidén o venta
Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

. QUE ES UN ALIMENTC INOCUQ

Es un zlimento con vitaminas y con suciedad.

£s un alimento sano, libre de agenies contaminantes
5 una sustancia guimica, sin funcidén algunra

£s una sustancia que ayuda a subir de pes

Sy bl )
TORT woow e 2
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Mombre Completo: ﬁS{Q\O (/D\m‘\bﬂ QO@: QDQ\BG\EQ
Fstablecimiento: E)lCU% ﬂ@\m

i, MANIPULADOR DE ALIMENTOS £5 TODA:

=B

Persoma GuUue prepoara alirmerntos

j=

FPersomna que fabrica alimenitos

=9

rersons gue vende alimentos

<t

=

Persona gue transporta sliimentos
Solo ia opcion a. i

—_

f.

Todas las anteviores

K

3. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO!?

A. Examen de rodilia y el peroné.

B. Frotis de garganta y coprologice.

. Examen de columna

9( Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgice

i"»J

po

UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD.

Cuandc esta desecado

& Cuando contiene bacterias patogenas

[

(28]

1.-’ ‘_:0 %

Cuandg tiene adictivos.
CUANDO UN ALIMENTO £ESTA CONTAMINADO,

Se ve a simple vista.
Tiene un cler caracteristico
Puede pasar inadvertido.

4. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

wow e

EN su origen

Durante su preparacidn o eizboracion

Durante su comercializacion o venta

Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

5. QUE ES UN ALIMENTO INOCUC

o O PR

Es un zlimento con vitaminas y con suciedad.

£s un alimento sano, libre de agentes contaminantes
Es una sustancia quimica, sin funcidn alguna

Es una sustancia que ayuda a subir de pesc
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE POS

Nombre Completo: [JIS[Q\D O\J\lﬁm Q\ia Q@Q{‘&E@z
Establecimiento:_ QI \& FICRIDA

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

=, FPersomna gque praepara alimemtos

[ Persona aogue fTabrica alirmentos

[ol Persoma gue vende alimentas

[« Persoma que tramnsporta alimentos

(=N Solo ia opciorm a.

¥ jTodas las antericres X

L]

2. ¢ CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN & UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilla y el peroné.
B. Frotis de garganta y coproldgica.

C .Exarmen de columna

p( Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERIUDICIAL PARA LA SALUD,

A. Cuando estz desecado
)(Cuando contiene bacterias patdgenas
. Cusndo tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A, Sewve asimple vista.
X_ Tiene urn olor caracteristico
C. Puede pasar inadvertido.

5. Ft CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
4. Enosu origen

8. Durante su preparacion o elaboracién

C.  Durante su comercializacidn o venta
)‘@’. Durante todas las etapas de la cadenz alimentaria

&. QISE ES UN ALIMENTO INCCUGC
A.  Ezun alimento con vitaminas v con suciedad.
X Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
C.  Esuna sustancia quimica, sin funcidn alguna
D.  Esuna sustancia que ayuda a subir de pes
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS-FORMATO DE PRE

Nombre Completo: ﬁ;ﬂ%%\ \»\/ﬁm"@lf/"& %\i( N WE’U/\

SR S AN
Establecimiento: __(\. ey %’\OY&L&O\

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

& Persona gque prepara alimentos

(=N Persorna que fabrica alimentos

(= Persona que vende alimentos

=N Persona que transporta alimentos

. Solo la opciorn a.

f. Todas las anteriores >< ,

2. ¢ CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilla y el peroné.
B. Frotis de garganta y coproidgico.
C. Examen de columna

Wrotis de garganta, frotis de ufia y coprolédgico
2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado
@< Cuando contiene bacterias patégenas
C. Cuando tiene adictivos.

3. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A. Seve asimple vista.
B. Tiene un olor caracteristico
@( Puede pasar inadvertido.

4. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

A. Ensuorigen

Durante su preparacién o elaboracion

Durante su comercializacién o venta

B Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

0w

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO

A. Esun alimento con vitaminas y con suciedad.
B Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
C. Esuna sustancia quimica, sin funcidn alguna

D. Esuna sustancia que ayuda a subir de peso
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/f ) ’J g et '\' [ () ’
Nombre Completo:, _( line ‘ MW\L/;(M% o K\‘BJ@U n
Establecimiento: /hk KC’K @C’C e Y]

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

2. Persona agque prepara alimentos

. Persomna cque fabrica altmentos

<. Persona agque vende alimentos

ol Persona que transporta alimentos

=R Solo la opcion a.

£, Todas las anteriores >

2. (CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilla y el peroné.
B. Frotis de garganta y coprologico.
C .Examen de columna

,-/EC\Frotis de garganta, frotis de ufia y coprolégico

3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJIUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado
BLuando contiene bacterias patégenas

C. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A. Seve asimple vista.
N;bk Tiene un olor caracteristico
C. Puede pasar inadvertido.

5. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
A. Ensuorigen -
B. Durante su preparacion o elaboracion
C. Durante su comercializacién o venta

\Pi Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO
A. Esun afimento con vitaminas y con suciedad.
Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
C. Esuna sustancia quimica, sin funcién alguna
D. Esuna sustancia que ayuda a subir de pes
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Nombre Completoi}@“&_&) % OCIBQT;U\ Ao
Establecimiento: _(JIG {0 RO

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Aa. Persona que prepara alimentos
[ =N Persona gue fabrica alimentos
c. Persona que vende alimentos
Persona que tranmsporta alimentos
= Solo la opciorn a.
. Todas las anteriores 5(

2. ¢ CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilla y el peroné.
B. Frotis de garganta y coprolégico.
C. Examen de columna

%Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

2. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado
% Cuando contiene bacterias patdgenas
C.” Cuando tiene adictivos.

3. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A. Seve asimple vista.
K Tiene un olor caracteristico
C. Puede pasar inadvertido.

4. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

A. Ensuorigen

B. Durante su preparacién o elaboracién

C. Durante su comercializacion o venta

9( Durante todas las etapas de |a cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO
A. Esun alimento con vitaminas y con suciedad.
Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
C.” Es una sustancia quimica, sin funcién alguna
D. Esuna sustancia que ayuda a subir de peso
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Nombre Completo: {b"\ﬂk&‘@m CQ‘\@ %ﬂU
Establecimiento: (J[C/ L(,l :F(,Q?\tb .

1.MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

=8

Persona que prepara alimentos

.

Persona qgue fabrica alimentos

<.

Paersona gque vende alimentos

d.

Persona que transporta alimentos

(=

Solo la opcion a.

f.

Todas las anteriores

'a

2. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

A. Examen de rodilla y el peroné.

B. Frotis de garganta y coproldgico.

C .Examen de columna

)(Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

3. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado

KCuando contiene bacterias patdgenas

C. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A. Seve asimple vista.
Tiene un olor caracteristico
C. Puede pasar inadvertido.

5. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
A. Ensuorigen
B. Durante su preparacién o elaboracién
C. Durante su comercializacion o venta
Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

6. QUE ES UN ALIMENTO INCCUO

Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

Es una sustancia quimica, sin funcion alguna

A.
)( Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
C.
D.

Es una sustancia que ayuda a subir de pes
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Wombrae Completo: /CV/G P qd//rﬂ/&"{ﬁ?

Establecimiento: ] [C /@"’ jF/kS/'s"}/j/‘ffzk(

2, MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

Persona que praepara alimentos L
Persona gue fabrica alirmnenitos
Persona que vende alimentos ]
Poarsomna ggue tradsp\é')?"ta alirmenitos
Scoio la opcialn &. \ o
¢ [Todzas ias amnie I’"iOl)‘ﬁ‘s =, 1

DR

1

3. ¢CIUALES SOM LOS EXAMENES QQE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO! ?
A. Examen de rodilla v el peroné.
3. Frotis de garganta y coprologico.

Fxamen dz columna

4 Frotis de garganta, frotis de ufia y coproidgico

Bad

U ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A, Cusndo esta desecade
B. Cuando contiene bacterias patogenas
“Z.  Cuando tiene adictivos.

3. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A Se ve a simple vista.
5. Tiene un clor caracteristico
¢, Puede pasar inadvertido.

4. Fi CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE

A, Enosu origen

B, Durante su preparacién ¢ eiaboracion

Durante su comercizalizacion o venta

O. Curante todas las etapas de ia cadena alimentaria

&, QUE £S UN ALIMENTO INOCUO

4 Esur alimento con vitaminas v con suciedad.

£3 un alimento saro, libre de agentes contaminantes
£ una sustancia quimica, sin funcidn aiguna

£s una sustancia que ayuda a subir de pesc

¥ oo
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Nombre Completo: //f]///z /J}/,M i
Establecimiento: __J/¢ /o L/ el

1. MIANIPULADOR DE ALIMENTQS ES TODA:

Poersona gque prepara alimentos

Personmna qque Tabrica alimentos

Persona gque vendae alimentos

Persona gue transporta alimentos

Solo la opcior @,

Shlallole

Todas las anteriores

LLLL Ll ]

2. (CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTO®?

A. Examen de rodilla y el peroné.

B. Frotis de garganta y coproidgico.

o~

C .Exarmen de columna

%. Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

3. UN AUIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado

%% Cuando contiene bacterias patdgenas

C. Cuzando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

&

Se ve a simple vista.

%’ Tiene un olor caracteristico
C. Puede pasar inadvertido.

5. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
A, Ensuorigen
8. Durante su preparacidn o elaboracion

. Durante su comercializacidn o venta
®. Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

COR P o

. QUE ES UN ALIMENTO INOCUQ
£s un aflimento con vitaminas y con suciedad.
Es un alimento sano, libre de agentes contaminantes
Es una sustancia quimica, sin funcidén alguna
£s una sustancia que ayuda a subir de pes
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PLAN DE CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA-PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA ¥ MANIPULACION DE AUMENTOS-FORMATO DE PRE

Mombre Completo: ﬂ/g«:ﬂf &/f&;{/{cdﬁ ]ﬁwa@; f%j}rcav

Estaibiecimiento: ,o/m;/e:./ %/‘%W&g’(‘/ p/t/ ////fi/c/

i. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

g 3
L. Persona gue prepara siimentos .k
. Personas que fabrica alirmenios ,___"
= Parscons gue vendes aiirmentos i
fh. Persona ue rramnsoorta alimeantos _—
= Soto ia cpoiaor &,
F. Todas las anteriores A ]
f

2. $CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOSY

2. Examen de rodilia v el peroné.
R. Frotis de garganta y coprolégico.
. Examen de columna

@ Frotis de garganta, frotis de ufa y coproldgizo

UN ALIMENTO PUEDE SER PERJIUDICIAL PARA LA SALUD.

i
:

Cuando esta desecado
Cuando cortiene bacterias patégenas
Cusande tiene adictivos.

R

P

CUANDC UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

w

A0 Beve g simple vista.
@ Tiene un olor caracteristico
2 Puede pasar inadvertido.

4. ELCONTROL DE LOS AUMENTOS DEBE HACERSE

A, Ensy origen

8. Duranie su preparacion o elaboracion

. Duranie st comercializacion ¢ venta

@ Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

. QUE ES UN ALIMENTG INOCUD

A0 £sun alimento con vitaminas y con suciedad.

@ £$ un 2iimento sano, fibre de agentes contaminantes
5 una sustancia guiraica, sin funcidr alguna

5 una sustancia que ayuda a subir de peso

s
‘I‘l!"ﬂ
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Nombre Completo: %Md‘ b ‘ng(_‘;&z - W/M/‘Cm
Establecimiento: ‘/jﬂr(//‘;/ fi%;/o%(e('(w/a X /l}(%«f

1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS ES TODA:

= Persomnma gue prepara alimentos

. Personmna que fabrica alimentos

<. Persomna gque vende alirmentos

<i. Persona que transporta alimentos

= Solo la opcior a.

f. Todas las anteriores X

2. ¢CUALES SON LOS EXAMENES QUE SE REALIZAN A UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS?
A. Examen de rodilla y el peroné.

B. Frotis de garganta y coprologico.

C .Examen de columna

@. Frotis de garganta, frotis de ufia y coproldgico

5. UN ALIMENTO PUEDE SER PERJUDICIAL PARA LA SALUD.

A. Cuando esta desecado
@'Cuando contiene bacterias patdgenas

C. Cuando tiene adictivos.

4. CUANDO UN ALIMENTO ESTA CONTAMINADO.

A. Seve asimple vista.
Tiene un olor caracteristico
C. Puede pasar inadvertido.

5. EL CONTROL DE LOS ALIMENTOS DEBE HACERSE
En su origen

Durante su preparacidn o elaboracion

Durante su comercializacién o venta

Durante todas las etapas de la cadena alimentaria

. QUE ES UN ALIMENTO INOCUO

Es un alimento con vitaminas y con suciedad.

Es un alimento sang, libre de agentes contaminantes
Es una sustancia quimica, sin funcién alguna

Es una sustancia que ayuda a subir de pes

o O >
TR o mow s
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