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C"liﬂiad alimentar™®

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
- PARA EMPRESAS O INDEPENDIENTES - 10 HORAS

| ,RAZQN MARLENY SARAZA SANTOYO
SEGUN RESOLUCION 2674 / 2013 - RESOLUCION 719 /2014
CAPACITACION MODULO 1 DIA: P MES: ANO: _, _ g
CAPACITACION MODULO 2 DIA : % MES: 4 } A 0 ANO: Ol
CAPACITACION MODULO 3 DIA : 95 MES: JL ’J ANO:  JIUf
CAPACITACION MODULO 4 DIA : % MES: @c‘% ,7" ANO: A
CAPACITACION MODULO 5 DIA : Z4 MES: Eckorayr) ANO: >n ¥
MODULO 1

_'- TALLER INICIAL - CAPACITACION: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA B.P.M

'SOCIALIZACION PLAN DE SANEAMIENTO JARDINDES CHAMINADE

LEGISLACION GENERAL - ALIMENTOS SEGUROS - SALUD PUBLICA

ALIMENTO - INOCUIDAD - CLASES DE ALIMENTO - ALTO, MEDIO Y BAJO RIESGO

- CONSERVACION - ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS - NEVERAS - CUARTOS FRIOS - CONGELADORES,
GONDOLAS - CANASTILLAS

" EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS - CLASES DE MANIPULADOR - D

_CLASES DE CONSERVACION - CONTROL DE TEMPERATURAS - DESCONGELACION- MANEJO DE TERMOMETRO

NG| OB WIN -

. MODULO 2

. 8 L ROTULADO - PEPS - TIPOS DE RECIPIENTES- RECIP. PLASTICOS- BANDEJAS - CANASTILLAS.- TRAZABILIDAD
PRODUCTO.
9 + CONTAMINACIONES - CLASES DE CONTAMINACION - F, Q,B.C

10 i ETAS - CLASES DE BACTERIAS - INTOXICACION ENVENENAMIENTO ALERGIA

11 | MICROORGANISMOS -+ VIRUS HONGOS PARASITOS MOHO BACTERIAS

12 ; BPM - LOCATIVO Y VEHICULOS TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS

13 { PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - 4 CARPETAS

MODIULO 3

14 1 DOTACION MANIPULADOR. GUANTES - GORRO - COFIA - TAPABOCA

15 | TRANSPORTE SEGUN TIPO DE ALIMENTO. LICENCIA TRANSP. ALIMENTOS. REG SANITARIO / INVIMA DE
. PROVEEDORES - TIPO VEHICULO

16 | REVISION DE EXIGENCIAS EN VISITA SANITARIA

17 | CUMPLIMIENTO DE EXIGENCIAS.

18 ! REFUERZO EN FALLAS DE LA EMPRESA - LOCATIVAS - EQUIPOS - UTENSILIOS - BPM PERSONAL NUEVO




&

rﬁ;Tf?‘%TCtJMENT/t\Clo‘h,i DE LA EMPRESA — CARPEJA
20 +REGISTROS SANITARIOS DE PROVEEDORES -
21 | REGISTROS DE LAVADO Y DESINFECCION DE TANQUES DE AGUA. CADA CUANTO DEBE HACERSE
22 | REGISTRO DE FUMIGACION - CUANDO SE DEBE FUMIGAR

23 | PLANILLAS DE CONTROL PLAN DE SANEAMIENTO

24 | MANEJO TERMOMETRO ALIMENTO FRIO

: A MODULO 5

.

25 | TRAZABILIDAD EN PRODUCTO TERMINADO
5 | CONTROL MATERIAS PRIMAS - DEVOLUCIONES - RECIBO DE MATERIAS PRIMAS
57 | DERECHOS DE LA EMPRESA CON INSPECTOR DE INVIMA — SANIDAD
~ 4 i CERTIFICACION DE 10 HORAS ANUALES DE CAPACITACION
29 | EXAMENES DE LABORATORIO Y MEDICO. KOH UNAS. FROTIS FARINGEO COPROLOGICO CERT MEDICO
30 | VAIDEO - EXAMEN FINAL - SEGUIMIENTO POR PARTE DE LA EMPRESA

REPRESENTANTE | CAPACITACION CERTIFICADA HORAS CERTIFICADAS FECHA DE INICIO N
CAPACIT ACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS FECHQ %E EE ALIZACION:
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013

$-CS caLbAR ALIVENTARIA
;= INGEN(E AMENTOS mw

N

“FIRMA Y SELLO,CAPACITADOR FIRMA ES'rﬁmANTE
Lucy Nathali Parra P.
(ing. ambiental).

& Lgcalidadalimentaria@hotmail.com 2 3232466608 & 3232466608




CQalidad alimenta™

CRONOGRAMA PARA CAPACITACION CONTINUA
MARLENY SARAZA SANTOYO

BUENAS PRACTICAS DE

CC. 52099931 MANUFACTURA
08 DE JUNIQ DEL 2024
MODULO TEMA ~ METODOLOGIA DURACION | PROFECIONALES FECHA OBSERVACION
NORMATIVIDAD
Taller inicial B.P.M. i
Clase magistral para W "l“)}\
1 BPM. Buenas practicas de manufactura. | socializar ETAtS -bP}a'n de 30 3 #1
- PLAN DE SANEAMIENTO BASICO saneamiento basico. . P ng‘kﬁﬂ’@ﬁg
oA sl VIDEO Lucy Nathali Pa rra!"/":ﬁ Ci@j‘“ i SQSE@%STJN
2 HORAS ing. Alimentos). i B e
ying : INGEHEF— :%K\ALSDE 2
' Clases de conservacion.
.2 Frio - calor. Rotulado .almacenamiento Taller inicial B.P.M.
TRAZABILIDAD. Clase magistral para
- A Materias primas. socializar norma vigente . #2
- Producto terminado. RES 2674/2013 RES Lucy Nathali Parra P. Wi Y pACITACION
- taller inicial. - Contaminaciones 719 / 2015 - DEC 2 HORAS (ing. Alimentos). B % RELLEN ¥ A CON UN
- Fisica - joyas. 1500/2007 i A TAL DE 2
- Quimica - venenos -VIDEO MQ?
- Cruzada N AL
- crudo preparado GER®
- bioldgica. Bacterias, virus, hongos,
parasitos etc.
CONTAMINACION BIOLOGICA .
- Microorganismos patégenos.
- Clases de bacterias. ETAS. Taller inicial B.P.M. 9 JU‘_ : 202!‘
- Enfermedades trasmitidas por los Clase magistral para 2 HORAS | Lucy Nathali Parra. IL

alimentos.

- Listeria monositogenes. Salmonelia
- ecoli

- leptospira

-brusela- cisteicerco

- ete.

socializar ETAS - Plan de
saneamiento basico.
VIDEO

(ing. Alimentm

caLitAny




CQal;

ad alimenta""“
SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

NOMBRES COMPLETOS \XC“\QW

01. QUE NORMA RIGE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS
. decreto 2965 del 2008. B

resolucion 2674 del 2013.
ley 019 del 2012. /
todas las anteriores

02. CADA CUANTO DEBO CAMBIAR MI UNIFORME
cada 8 dias
X todos los dias 5

cada 3 dia
ninguna de las anteriores

03.FALSO O VERDADERO ¢ LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE OCURRIR CON
OBJETOS FISICOS COMO PIEDRAS, TROZOZ DE PLASTICO Y JOYAS, SUSTANCIAS QUIMICAS
COMO PRODUCTOS DE LIMPIEZA AGENTES MICROBIOLOGICOS COMO VIRUS BACTERIAS Y

HONGOS ? //
Falso
>< Verdadero /

V4

04 . ¢QUIEN ES MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

toda persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos
durante su preparacion. Fabricacion, elaboracion, envasado y almacenamiento,

transportador, distribuidor , vendedor , suministrodor y servicio

un chef

un panadero
)< todas las anteriores

ST CALIGAT ALIIENTARIK
h.‘()m ENTOS

INGENIEK

Daley Saoras
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR o




-7 ‘ CALIFICACION: /é@

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
- MODULO 2 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
NOMBRES COMPLETOSMaileny s civeze Sonteso recHa_19q JUl 2024

01." PARA QUE ES NECESARIO EL USO DEL UNIFORME?

. Por reglas de la empresa. )
Para visualizar facilmente su limpieza.
O Para vernos uniformados

O Ninguna de las anterio

-

02. QUE ES LA CONTAMINACION CRUZADA?

O Mezclar alimentos cocidos con alument’os crudos

O Cuando se contaminan entre si

O Cuando son ‘mezclados con S@nmas peligrosas jabon, detergentes etc
Q” Todas las anteriores

(O Ninguna de las anteriores

03 .QUE CLASES DE CONTAMINACION HAY ?

O Contaminacign quimica
O Contaminacién fisica
O Contaminacion bioldgica
QO Contaminacién cruzada
Q{Todas las anteriores

04. BATERIAS Y VIRUS DE LOS ALIMENTOS

O Campylobacter.

O E. coli.
O listeria - /
O Norovirus /

O Salmonella - ‘

Jodas las anteriores
(O Ninguna de las anteriores

% gmja A3IVENTATED

INGEN[EHRYE ATIMENTOS Mcplery Sar ..
FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




CALIFICACION: %

SOPORTE DE CAPACITACION | EVALUACION CAPAC!TACI()N
MODULO 3 t CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

NOMBRES COMPLETOS x ox \xn> S Qrgrze Scantpk recA 2 | SFP 2004
01. ;QUE EQUIPO FORMAN LOS APPCC?

O Analisis de peligro

O puntos criticos de control

O Sistema de vigilancia de JoS pcc
@ Todas las anteriores

02.;CUALES SON LOS PUNTOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO?

O limpieza y desinfeccion

O desechos solidos

O control de plagas

O abastecimiento agua pota :

O 1y 2soncorrectas

(O 1y 4 son correctas .
@ 1,2,3y 4 soncorrectas

03.;CADA CUANTO DEBEMOS REALIZAR EL LAVADO DE TANQUES ?

O cada 3 meses
@ cada 6 meses

O Anual )
O cuando esté sucio '

OpProceso de enfriamiento para la salud
OTodas las anteriores
O Ninguna de las anteriores

")
R wpE AR AR
& ?-f‘!'

iy Rk

ENIERALEV
iNGE“ i HO‘-A—(’M

FIRMA Y SELLO ‘ FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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CALIFICACION:
SOPORTE DE CAPACITACION ? EVALUACION CAPACITACION
MODULO 4 j CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
Merle .3 NV v
NOMBRES compLETOS Manleny  Siarg  Dandoyo FECHALL J 1

01. UN ALIMENTO ES?

O Una bebida alcoholica
@ Un producto natural o artificial que
O Una goma de mascar

(O Ninguna de las anteriores

roporsiona energia

02. CUAL ES LA COMPOSICION DE HIPOCLORITO MAS AGUA PARA DESINFECTAR LAS MANOS ?

—

O 1 litro de agua mas 1 ml de hipoclorito
@ 1 litro de agua mas 0.5 mi de hipocjefito
O Todas las anteriores

O Ninguna de las anteriores

03 .SEGUN SU FUNCION ;Como SE CLASIFICAN LOS ALIMENTOS ?
C Organicos e inorganico
O Energéticos, reguladores y constructores y/

O Vegetales y animales
Todas las anteriores

estructurales)

04.QUE ELEMENTOS ES’TAN PROHIBIDOS EN EL AREA DE PROCESO DE ALIMENTOS ?
O pulseras
O Joyas anillos pirsin
O esmaltes
Todas las anteriores
' Ninguna de las anteriores

LG oninn AUNENTARIA
INGENIERA ap({_nmzmos

Movly Sargl2od
FIRMA Y SELLO ' FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR
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CALIFICACION: /

SOPORTE DE CAPACITACION
MODULO 5

EVALUACION CAPAS)ITACION
CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

NOMBRES COMPLETOS M ¢\ ev Sara29

5 |

£ 1 FER
FECHAlZ: . | [ D

01. SEGUN LA IMAGEN INDIQUE LA INDUMENTARIA QUE DEBE UTILIZAR UN MANIPULADOR DE

ALIMENTOS ?

cada 8 dias
todos los dias

cada 3 dia
ninguna de las anteriores

cada ano
cada 6 meses

cada 3 meses
ninguna de las anteriores

000 88 00008

@OO0g

O 6 horas anuales

. CADA CUANTO DEBO CAMBIAR MI UNI

. CADA CUANTO DEBO CAPACITARME?

FIRMA Y SELLO
CAPACITADOR

= )

[TC' o S ]

. CUANTA S HORAS DEBO RECIBIR DE CAPACITACION ANUAL MENTE ?

2 horas anuales
4 horas anuales
10 horas anuales

Marly Scnz 22
FIRMA ESTUDIANTE
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Calidad alimentar™®

PLAN DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
PARA EMPRESAS O INDEPENDIENTES - 10 HORAS

RAZON MILDRED MILENA ACEVEDO PEREZ
SOCIAL CC. 53131111
SEGUN RESOLUCION 2674 / 2013 - RESOLUCION 719 /2014
cApAchc:ou MODULO 1 DIA: N2, MES: ) — _[ANO: ;
CAPACITACION MODULO 2 DIA : G0 MES: [Jg T ANO : ]
CAPACITACION MODULO 3 DIA : 19 MES: nry ANO : U
[ CAPACIACION _MODULO 4 DIA : 2 MES: <>¢/1— |ANO: 2021/
CAPACHACION MODULO 5 DIA : 7 MES: En@O | ANO: 1075,
— MODULO 1
1 | TALLER INICIAL - CAPACITACION: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA B.P.M
2 | SOCIALIZACION PLAN DE SANEAMIENTO JARDINDES CHAMINADE
3 | LEGISLACION GENERAL - ALIMENTOS SEGUROS - SALUD PUBLICA
4 | ALIMENTO - INOCUIDAD - CLASES DE ALIMENTO - ALTO, MEDIO Y BAJO RIESGO
5 | CONSERVACION - ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS - NEVERAS - CUARTOS FRIOS - CONGELADORES,
GONDOLAS - CANASTILLAS
6 | EE MANIPULADOR DE ALIMENTOS - CLASES DE MANIPULADOR - D
7 | CLASES DE CONSERVACION - CONTROL DE TEMPERATURAS - DESCONGELACION- MANEJO DE TERMOMETRO
MODULO 2
™ TTROTULADO - PEPS - TIPOS DE RECIPIENTES- RECIP. PLASTICOS- BANDEJAS — CANASTILLAS.- TRAZABILIDAD
— | PRODUCTO.
9 | CONTAMINACIONES - CLASES DE CONTAMINACION - F, Q,B.C
10 | ETAS - CLASES DE BACTERIAS - INTOXICACION ENVENENAMIENTO ALERGIA
11 | MICROORGANISMOS - VIRUS HONGOS PARASITOS MOHO BACTERIAS
12 | BPM - LOCATIVO Y VEHICULOS TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS
13 | PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - 4 CARPETAS
: MODULO 3
14 DéTACION MANIPULADOR. GUANTES - GORRO - COFIA - TAPABOCA
15 | TRANSPORTE SEGUN TIPO DE ALIMENTO. LICENCIA TRANSP. ALIMENTOS. REG SANITARIO / INVIMA DE
PROVEEDORES - TIPO VEHICULO
16 | REVISION DE EXIGENCIAS EN VISITA SANITARIA
17 | CUMPLIMIENTO DE EXIGENCIAS.

18

REFUERZO EN FALLAS DE LA EMPRESA - LOCATIVAS - EQUIPOS - UTENSILIOS - BPM PERSONAL NUEVO




-
=

' DDCUMENTACIOI\FDE LA EMPRESA - CA

20 REGISTROS SANITARIOS DE PROVEEDORES - INVI

21 | REGISTROS DE LAVADO Y DESINFECCION DE TANQUES DE AGUA. CADA CUANTO DEBE HACERSE

22 REGISTRO DE FUMIGACION CUANDO SE DEBE FUMIGAR

23 PlgANILLAS DE CONTROL PLAN DE SANEAMIENTO

24 M;ANEJO TERMOMETRO ALIMENTO FRIO

MODILO 5

125 TRAZABILIDAD EN PRODUCTO TERMINADO

26 CONTROL MATERIAS PRIMAS - DEVOLUCIONES - RECIBO DE MATERIAS PRIMAS
’ DERECHOS DE LA EMPRESA CON INSPECTOR DE INVIMA - SANIDAD

28 | CERTIFICACION DE 10 HORAS ANUALES DE CAPACITACION

29 | EXAMENES DE LABORATORIO Y MEDICO. KOH UNAS. FROTIS FARINGEO COPROLOGICO CERT MEDICO

30 | VIDEO - EXAMEN FINAL - SEGUIMIENTO POR PARTE DE LA EMPRESA

REPRESENTANTE CAPACITACION CERTIFICADA HORAS CERTIFICADAS FECHA DE INICIO

LEGAL TALLER INICIAL g Es, FEhaES N8 JUN 202
CAPACITACION ASISTIDA PARA UN TOTAL DE 10 HORAS FECHA DE FINALIZACION:
DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD 2674/2013 2 1 FER 204

Vﬁml\ma
INGENIE LIMENTO?

J
FIRMA Y SELLO CAPACITADOR FIRMA Eé{IDIANTE

Lucy Nathali Parra P.
(ing. ambiental).

£ L_&calidadal'unentaria@,hotmail.com D 3232466608 £ 3232466608
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CRONOGRAMA PARA CAPACITACION CONTINUA
MILDRED MILENA ACEVEDO PEREZ

BUENAS PRACTICAS DE

CC. 563131111 MANUFACTURA
08 DE JUNIO DEL 2024
MODULO TEMA 4 METODOLOGIA DURACION | PROFECIONALES FECHA OBSERVACION
NORMATIVIDAD IX
Taller inicial B.P.M. SL
Clase magistral para
1 BPM. Buenas practicas de manufactura. | socializar ETAtS 'bp_lah de Tt L]
saneamiento basico.
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO DR Lucy Nathali Parra "Ag?gggrg(g’g% ?
2 HORAS (ing. Alimentos). TOTAL DE 2
HORAS
Clases de conservacion.
.2 Frio - calor. Rotulado .almacenamiento Taller inicial B.P.M.

TRAZABILIDAD. Clase magistral para
- A Materias primas. socializar norma vigente \)\\ 'Nll\ #2
- Producto terminado. RES 2674/2013 RES Lucy Nathali Parra P % J CITACION
- taller inicial. - Contaminaciones 719/ 2015 - DEC 2 HORAS (ing. Alimentos). < "{ ASISTIDA CON UN
- Fisica - joyas. 1500/2007 “
- Quimica - venenos - VIDEO ;IEI%TI;QSDE :
- Cruzada
- crudo preparado
- biolégica. Bacterias, virus, hongos,
pardsitos etc.
CONTAMINACION BIOLOGICA .
- Microorganismos patdgenos.
- Clases de bacterias. ETAS. Taller inicial B.P.M.
- Enfermedades trasmitidas por los Clase magistral para 2 HORAS | Lucy Nathali Parra P.

alimentos.

- Listeria monositogenes. Salmonella
- ecoli

- leptospira

-brusela- cisteicerco

- etc.

socializar ETAS - Plan de

‘saneamiento basico. |

VIDEO

(ing. Al.ilmve’ntos:_)! o e

TING o
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MODULO TEMA METODOLOGIA DURACION | PROFECIONALES FECHA OBSERVACION

’ Taller inicial B.P.M.
acti Clase magistral para i v
g | | SRR |3 HORAS |y nanatparar
’ saneamiento basico. (ing. Alimentos). %%~
VIDEO

W

PROTOCOLOS.

- Aseo e higiene personal
- dotacion. Limpieza y desinfeccion .

5 locativa y equipos, utensilios. Mesas cT;!zrr'r? ;‘;’g’tgﬁm‘a :)'

mesones etc. =
socializar ETAS - Plan de e
- Manejo de residuos sélidos y liquidos. P T 2 HORAS | | ycy NathaliParra P.

- Reciclaje. VIDEO (ing. Alimentos).
- Control de plagas
- prevencion.
Fumigacion. weeN
- Agua potable

-" - |'—tanque de reserva de agua.
- Planillas de control.

- Taller final.

L EALTRI 14 el G ) Jiad e | e R R e A R e £ ! i ] TS BN s e e b A b i )
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FIRMA Y SEL
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SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPAQITACI()N
MODULO 1 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

Nommss compreros H{ k=4 Yenqg Acowedo f’em? FecHA (] § 1IN 2004

01. QUE NORMA RIGE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

- decreto 2965 del 2008.
)& resolucion 2674 del 2013.
- ley 019 del 2012.
todas las anteriores

02. CADA CUANTO DEBO CAMBIAR MI UNIFORME
cada 8 dias

todos los dias

cada 3 dia

ninguna de las anteriores

R o (R TR i T R ]

03'3FAI..SO O VERDADERO ¢ LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE OCURRIR CON
OBJETOS FISICOS COMO PIEDRAS, TROZOZ DE PLASTICO Y JOYAS, SUSTANCIAS QUIMICAS
COMO PRODUCTOS DE LIMPIEZA AGENTES MICROBIOLOGICOS COMO VIRUS BACTERIAS Y
HONGOS ?

Falso
Verdadero

:

04 ¢QUIEN ES MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

- toda persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos
durante su? preparacion. Fabricacion, elaboracion, envasado y almacenamiento,
i f transportador, distribuidor , vendedor , suministrodor y servicio
> un chef
un panadero
todas las anteriores

§ o oy '\ﬁ"’\fm\"\""k

SENIES
FIRMA Y SELLO FIRMA EST%IANTE
CAPACITADOR




CALIFICACION: %

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 2 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

NOMBRES comPLETOS Hildeed Hilena frevedo Porce— pacpa_ 19 Jul VA

01. PARA QUE ES NECESARIO EL USO DEL UNIFORME?

O Por reglas de la empresa.

/g Para visualizar facilmente su limpieza.
- Para vernos uniformagdos

— O Ninguna de las anteliores

02.QUE ES LA CONTAMINACION CRUZADA?

O Mezclar alimentos cocidos pdn alimentos crudos

O Cuando se contaminan _entre si
O, Cuando son mezcladds con sustancias peligrosas jabon, detergentes etc

Todas las anteriores
(O Ninguna de las anteriores

03 .QUE CLASES DE CONTAMINACION HAY ?

- Contaminacion quimica
O Contaminacién fisica
O Contaminacién bio@igi

) Contaminacion cruzada
Todas las anteriores
04. BATERIAS Y VIRUS /DE LOS ALIMENTOS

(© Campylobacter:
O E. coli. /
O listeria

O Norovirus

Salmonella
Todas las anteriores

O Ninguna de las anteriores

Lo RS MEENTARR

: ~
INGEKRIERR DE ALIMENTOS
~ Nge?~

FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR

rd
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CALIFICACION: wc’/”

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION |
MODULO 4 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO g

» " f;;.: A ;’\\I f‘,{\(‘),

NOMBRES coMPLETOs Hi\ded tilena fcevedo Perer. FECHA . . | 2124

01. UN ALIMENTO ES?

O Una bebida alcoholica
G Un producto natural o artificial qu
O Una goma de mascar
(O Ninguna de las anteriores

roporsiona energia

02. CUAL ES LA COMPOSICION DE HIPOCLORITO MAS AGUA PARA DESINFECTAR LAS MANOS ?

O Todas las anteriores
O Ninguna de las anteriores

03 .SEGUN SU FUNCION ¢Como SE CLASIFICAN LOS ALIMENTOS ?
e

S Organicos e inorganico

- Energéticos, reguladores y constructores y/gf estructurales)

O Vegetales y animales
Todas las anteriores 4

04.QUE ELEMENTOS ES',TAN PROHIBIDOS EN EL AREA DE PROCESO DE ALIMENTOS ?
O pulseras

O Joyas anillos pirsin

O esmaltes

& Todas las anteriores

O Ninguna de las anteriores
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FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
CAPACITADOR




CALIFICACION: }\\

SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPAS)ITACI()N
MODULO 5 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

NOMBRES COMPLETOS “’&\M ileng A- eyedo .

01.

ALIMENTOS ?

00088 00808
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SEGUN LA IMAGEN INDIQUE LA INDUMENTARIA QUE DEBE UTILIZAR UN MANIPULADOR DE
[ Cofra. ]
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[ Comnde S
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. CADA CUANTO DEBO CAMBIAR MIUNIFORME?

cada 8 dias
todos los dias
cada 3 dia

ninguna de las anteriores

. CADA CUANTO DEBO CAPACITARME?

cada ano =

cada 6 meses /

cada 3 meses
ninguna de las anteriores

. CUANTA S HORAS DEBO RECIBIR CAPACITACION ANUAL MENTE ?

2 horas anuales
4 horas anuales

10 horas anuales
6 horas anuales
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