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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA (BPM)

FECHA: 21 de marzo 2025
HORA: 02:00pm a 02:30pm
INTENSIDAD HORARIA: 30 minutos

ACTAN°

TEMA: Evaluacién del plan de capacitaciéon continua
ASISTENTES: talento humano del JIC Ant6n Pirulero

ORDEN DEL DIA: Se entrega al talento humano la evaluacién preparada por la ingeniera

DESARROLLO:

El dia de hoy la ingeniera le da la bienvenida al equipo de talento humano, donde se hace la entrega
de la evaluacion preparada de los temas que fueron vistos durante todo el afio pasado y este ario,
incluidos los refuerzos que fueron necesarios. Se les da el tiempo necesario para resolver el
cuestionario y se retinen el total de las respuestas entregadas, con base en estas, se analizaran los
conocimientos, y de esta forma poder fortalecer el tema del cual se considere adn no esta afianzado

completamente.
Fecha de
Compromisos Responsables Ejecucién
Fortalecer el tema que se considere Talento humano Abril 2025

tienen menos afianzamiento.

Elaborada por:
Angie Johanna Mendoza Pinzén
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E-mail: asesoriaintearal30@hotmail.com Bogota D.C.
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EVALUACION

Nomere: foggie (rlenss EHeRa FECHA: 21 =03 -2(2h.
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2. ;lLaresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?

la Becduc'on que esabsce iy wquisitan . Sonand 263U e D13

3. ;Quésonlas buenas préctms de manufactura BPM?

4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

W Todas las anteriores

e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun corresponda:
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Contaminacion fis bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quim cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzad bén, detergente, cloros, crema
Contaminacién biolégica vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. ;Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

S Awavednsbl®s

8. ¢Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

e Calor (70°C - 100°C) N0 Qe SebsicdiY
e Temperatura ambiente (xNedeneney  Se backsviD)

* Frio(bajolos 5°C) Mn_Se sachiiplicans.

9. Si desinfectamos un equipo con calor, ;Cuél seria la temperatura ideal para hacerlo?

a) Masde40°C
¥ Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccién por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas
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EVALUACION
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1. Buscar las siguientes palabras:
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2. ;Laresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?
}a resolocios gve bl b st fas  Sanloies recesns 2639 de 2013 .
U g

3. ¢Qué son Igs buenas practicas de manufactura BPM?
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4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

¥ Todas las anteriores

e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun corresponda:
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Contaminacioén fisica bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzada jabbn, detergente, cloros, crema
Contaminacién biologica vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. (Es correcto mezclar detergente con desinfectante?
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7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca
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8. ¢Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

o Calor (70°C = 100°C) lor_qpatmems 1o poeden _sloovrbiv
o Temperatura ambiente Crectmisno  buded no.
e Frio (bajo los 5°C) _ lor gL ween &y Jqun e mlU{lcm54

9. Sidesinfectamos un equipo con calor, ;Cuél seria la temperatura ideal para hacerlo?

a) Masde40°C
bBX Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccion por calor .

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

Jon "qr en fei e Ao ficg wiletd! | Bige! alibedlio |
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1. Buscar las siguientes palabras:
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2. ;La resolucion que rige el manejo higiénico de alimentos es?

Sfecanicicn 2634 de zon>.

3. ;Qué son las buenas practicas de manufactura BPM?

de \OS

.

conlam e dn

¢ Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracion, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

&) Todas las anteriores

e) OpcibnAyB

Unir las columnas segun corresponda:
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Contaminacion fisica bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzada jabén, detergente, cloros, crema
Contaminacién bioldgica vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. (Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

Mo, ¢or gue el yeuwowe  dos  qowniCoS. Jenecandd

7. Indique en que residuos comresponde a cada caneca
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8. ;Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

e Calor (70°C - 100°C) __(os Setraesen 0o ®xxven  Substsii.
Temperatura ambiente _Qreciored©  Larfecrar ©

[ ]

 Frio (bajo los 5°C) (s _geconeneS deyor  de  mmotifucors®
9. Si desinfectamos un equipo con calor, ¢ Cuél seria la temperatura ideal para hacerlo?
a) Masded40°C

b) Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccion por calor

10. ;Qué sigﬁiﬁca el termino ETA? Mencionar sus principales causas

20107 cafertedtoyse) J1005melidOs  foc QlimealaS,
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EVALUACION

nomere: _Angie Johonrg Herdoeor Dingon  recHA: R4 orQi20 2es

1. Buscar las siguientes palabras:
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2. ¢Laresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?

Es \a tesolucidn 2634 e\ 2013

3. ¢Qué son las buenas practicas de manufactura BPM?
Lon e\ coqyeto  de YIS v de pyocedwnientos que
<0 dgben seqiv poro 9% 5¢ Jarnnhre Ta caldud de

\o S PYoducios.

4. ;Cuéles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
¢) Personal manipulador de alimentos

Todas las anteriores
e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun corresponda:
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Contaminacién fisica . bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica \\_ . cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacion cruzada - /// \ jabén, detergente, cloros, crema
inacién bi ~___vidrios, piedras, cabellos, piedras

Contaminacién biolégica -

6. (Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

NO _es cownecto . pues Pexden lai propreclader
0¢ cado  pyaduwcdo o 00O cunp\e SV _FuncCidn .

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

Réc"\é\queS orgaNtos

i Pae)” Bl - RosiCwod Comdal
ca ke -UaOS  SUCI0S
lookclla Pstea, ~Cascana s Froas ©
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8. ¢Cuadl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

e Calor (70°C - 100°C)__se_destarien \aveproduceron

o Temperatura ambiente __gunent (@ _Yepyoduccion
« Frio (bajolos 5°C) Se_pond @) €fu  cergeladd

9. Si desinfectamos un equipo con calor, ;Cual seria la temperatura ideal para hacerio?

Mas de 40 °C
b)) Mas de 80 °C

No existe la desinfeccion por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

se ccherc a EnfanmedodeS Tansonihda § PocAlronitn S .
Se ongina gl conSumiy Gh onente) o agug anyaominadao” e

(busaa  00Y_ylcyooqantSmOS @ SWiandad — TOXcal .
’ 9 .

Calle 76C sur No. 5 ~49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
E-mail: asesoriaintegral30@hotmail.com Bogota D.C.

Scanned with

{8 CamScanner’’


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

FOR-001

Pégina 1 de 2 ASESORIA INTEGRAL

OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

EVALUACION

NOMBRE: (Orméenza__\eO\Wna FECHA: 21- 03 - 202S

1. Buscar las siguientes palabras:
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[AGUA DESINFECCION LIMPIEZA JABON RESIDUOS

HIPOCLORITO RESOLUCION2674 BPM ETA
CONTAMINACION HIGIENE
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2. ;Laresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?

2.63\4

3. ¢Qué son las buenas practicas de manufactura BPM?
o U0 Can X cewenaS N Q‘ocer\‘\N\M\-os

Qg Se__c\agen  Pacw a_tjamn—\t’ca\( Aa_ca\dad
f\( A .év:r)\d‘d«o?

4. ;Cuéles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

Todas las anteriores
e) Opcibn Ay B

5. Unir las columnas segun corresponda:

Calle 76C sur No. 5 - 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144

E-mail: asesoriaintegral30@hotmail.com Bogota D.C.

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

mRy

p—
{ FOR-001
. P Pégina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
) OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3
Contaminacion fisica bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzada jabon, detergente, cloros, crema
Contaminacién biolégica vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. (Es correcto mezclar detergente con desinfectante?
NO

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

e

)

no a\;voucc\/\a\olé
8. ¢Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?
e Calor (70°C - 100°C) __X.

e Temperatura ambiente
« Frio (bajo los 5°C)

9. Sidesinfectamos un equipo con calor, ¢Cual seria la temperatura ideal para hacerlo?

- a) Masde40°C
b) Masde 80 °C
' )9!} No existe la desinfeccién por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

QQ_QM‘QLQA_O__Q Avansra rAdas By Qi S

\l_adoa
1 -
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EVALUACION

FECHA: 21 / o3 / (22w

NOMBRE: H /)'Ejei‘to ,l)wJa ?Omo .

1. Buscar las siguientes palabras:

HIPOCLORITO RESOLUCH 2674#‘ ETA

[Acuz pESINFECCION LiMPieza’ J

CONTAMINACIO HIGIENE

YY)
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2. iLaresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?

2694

3. ¢Qué son las buenas icas
<ot s C ongonto

e manufactura BPM?
Nnermal 4

Je S € S iYuen Pud

l"-\CaJJ rvuulLOS
do

oS predetoS
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4. ;Cuéles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

Todas las anteriores
e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun corresponda:

D
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Contaminacién fisica bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzada- jabén, detergente, cloros, crema
Contaminacion biolégica vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. ¢(Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

_Vo-

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

[V]6) /fy(oe,cww

8. ¢Cual es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

e Calor (70°C - 100°C)
Temperatura ambiente
= Frio (bajo los 5°C)

9. Si desinfectamos un equipo con calor, ;Cuél seria la temperatura ideal para hacerlo?

a) Masde40°C
b) Mas de 80 °C
¢) No existe la desinfeccién por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

QMM ’r"caméLq Pc 711(,,4{05
Contmmbe < qyud~

Se cenSvmils romidy
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EVALUACION
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1. Buscar las siguientes palabras:
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2. ;Laresolucion que rige el manejo higiénico de alimentos es?
L7

3. ¢Qué son las buenas précticas de manufactura BPM? ;
Sea_ _on _ Conyuso e__NormeaeD> vy KVDfGCGéam:en?oi
g' Se Siquen Doxe (?_QTGn‘f“' IIC J e Calidad

e lor Gocoluce

4. ¢Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)

b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos

c) Personal manipulador de alimentos '
Todas las anteriores

e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun comresponda:
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FOR-001
Pagina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE /
NIT: 52103484-3 |
Contaminacion fisica bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacion cruzada jabén, detergente, cloros, crema
Contaminacién bioldgica vidrios, piedras, cabellos, piedras
¢ Es correcto mezclar detergente con desinfectante?
N0

Indique en que residuos corresponde a cada caneca

?To\}e C"’G ‘7 le

A provec okle {2

¢ Cuadl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

« Calor (70°C - 100°C) __"f-
o Temperatura ambiente
e Frio (bajo los 5°C)

Si desinfectamos un equipo con calor, ;Cual seria la temperatura ideal para hacerlo?

Mas de 40 °C
Mas de 80 °C
No existe la desinfeccién por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

En ﬁerrnc—'z\cclas “»\—op;rnmém © o a,imp?lTob

Se fcnSOW Corrn' Sa (Om\ﬁx; Y)cd en /V QN9
d
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FOR-001
Pégina 1 de 2 ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3
EVALUACION
o 3~
NOMBRE: L&MM“O’G (M'n | hveao FECHA: 2S Hanv20 200 S
J

1. Buscar las siguientes palabras:

F—men P = on/ —
AGUA” DESINFECCION 7UIMPIEZA” JAB RESIDUO
HIPOCLORITO~RESOLUCION2674” B ETA~
CONTAMINACION” HIGIENE

< GF R s v

M mtnu_asﬁ
Q NtvxLTN
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z x A H |A
1 W s w Q c |m
1 1 o 5. |
o s ™M x ¢ |N
3 Gl U H |a
v 1 o x |c
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2. ;La resolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?

%&Jocé/\ 2624

3. ¢Qué son las buen

-

as practicas de manufactura BPM?

NN N = ¥ S

-

4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, aimacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

d) Todas las anteriores

X) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segln corresponda:
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FOR-001
Pégina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

Contaminacién fisica bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzada jabén, detergente, cloros, crema
Contaminacién biolégica vidrios, piedras, cabellos, piedras

L Es correcto mezclar detergente con desinfectante?
Vo povasre o'eAL‘ AENE~A V ("\vl\co‘aok
AY -y AY

Indique en que residuos corresponde a cada caneca

e e l:l s’l\‘ co S - Poee! hWgent o
- r;o: w? _ el medolinado
.C f; - Se«U\‘d'e‘;
TCAX

¢ Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

o Calor (70°C = 100°C) _ce deskinon
e Temperatura ambiente S co\holcan
e« Frio (bajo los 5°C) _2-1% e

Si desinfectamos un equipo con calor, ;Cudl seria la temperatura ideal para hacerlo?

Mas de 40 °C

'):0 Mas de 80 °C

No existe la desinfeccién por calor

10. ; Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

On Al
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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

\‘ FOR-001
_" Pé4gina 1 de 2

EVALUACION

FECHA: & 03 2975

NOMBRE: 6‘“&0 e e\ Vi Unze
1. Buscar las siguientes palabras:

(e = ——
[ AGUA' DESINFECCION LIMPIEZA JABON RESIDUOS IJ

HIPOCLORITO RESOLUCION2674 *BPM ETA
v CONTAMINACION «HIGIENE

[

L
s o
Q T N
Ld | T
x ] H A
I w s c M
1 1 o Y ] ]
o s ™M I C N
J G F o H A
’\ Nt D . x |ec
A o U A v = v 1
O A M G D G o \o)
P ] - K [N 1 v J 4 N
T € E s § N FIE € c© \!\cﬂ'rD a
2. ;Laresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es? =

2634

3. ;Qué son las buenas practicas de manufactura BPM?
ocvciqmm‘ob\ QU (o\)bCOh

Son un_ Connios .\cmos Y >
Aaanhzar Yoo caldadh pudad C{ elcacq de'los Proc(ud'oi

nviac D

4. ;Cuéles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

¥j Todas las anteriores

e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun corresponda:

- Calle 76C sur No. 5 - 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
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FOR-001
Pégina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3
Contaminacién fisica : ' > , virus, hongos, plagas
\/_

Contaminacién quimice cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacion cruzada jabén, detergente, cloros, crema
Contaminacién biolégica - vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. (Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

8. ;Cual es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

e Calor (70°C - 100°C) f;!m&«oqe :
e Temperatura ambiente th ol
* Frio (bajo los 5°C) _Dx (=) Qe

9. Si desinfectamos un equipo con calor, ¢ Cuél seria la temperatura ideal para hacerlo?
a) Masde40°C

Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccién por calor

10: ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

?ng-ame(b«SQ\ ‘\'\Qﬂsmt[‘(&n (t‘z)r O“W\.eﬂl'or
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FOR-001
Pégina 1 de 2 ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3
EVALUACION
Nomsre: 1 )iancl POC\d 60\@2 Lu\'q}om FECHA: ] 0

1. Buscar las siguientes palabras:

—— — s > o iU
AGUA DESINFECCION LiMpieza” JABON RESIDUOS
HIPOCLORITOV RESOLUCION2674 “BPM ETA
CONTAMINACION” HIGIENE
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2. ;Laresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?

1a fesobutn 2674 de 2013 . extablece Iequins feresars Tondarics.

3. ;Queé sop las buenas practicas de manufactura BPM?
S on :Efdfﬁ “fﬁ cmglemm-'lagrmgL para el adkecvada cdlickd
de los beAs) Yy adi  Drevent Y reducd o5 rees-
0 !

L | (J,Uln de Jnr Correcta  £a be-

{ Cton .

4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracion, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

Todas las anteriores

e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun corresponda:
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l Vg FOR-001
o Pégina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
’ OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

Contaminacion fisica A bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica _ 3t /ﬁf,’-— cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacion cruzada _ - _ 7 == - jabon, detergente, cloros, crema
Contaminacion biolégica - " vidrios, piedras, cabellos, piedras

Q I — Corlon
4 D Pq(’el

6. ¢Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

NO, Poigue € und Meicly Gue denera Vdpered nocivos €
Accandes N dowcas  aclemds —de onet  cpoemcaiclucg
\nAeing  en (o  mocedadd .

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

porovechables no Apavechables

v

e A '

-pape [ h.g(emCo

~ \Utclrto i Elemer\403 Ca\4om-hoc‘o§
- plostice

8. ¢;Cual es el efectode la températura sobre las bacterias?

« Calor (70°C— 100°C)_los_geimenes (0 predn Sobsuste .
e Temperatura ambiente cecipe VACELI NG |
Frio (bajo los 5°C) hcatse

9. Si desinfectamos un equipo con cabr. ¢ Cudl seria la temperatura ideal péra hacerlo?

a) Masde40°C
Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccion por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas
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ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

EVALUACION

NOMBRE:L&)DGM ﬁm\\e'i —l- FECHA: 2\ [e3/262 S

1. Buscar las siguientes palabras:

YHPOCLORITONRESOLUCION2674 {BPM  ETA

AGUANDESINFECCION ﬁnMP‘EzA-‘umON WEs:ouoq lJ
*IONTAMINAC'ONWGIENE

o> 0OCX~D0>»)>»rj0j0

*00-0)2-Z>4zon>

_-\A_v_é_fzcizcbm w634 e O

4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracion, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

~d). Todas las anteriores
e) Opcibn AyB

5. Unir las columnas segun corresponda:

Calle 76C sur No. 5 - 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
E-mail: asesoriaintearal30@hotmail.com Bogota D.C.
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FOR-001
Pégina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

Contaminacion fis cterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quim cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacion n, detergente, cloros, crema
Contaminacion bi rios, piedras, cabellos, piedras

L Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

NO m_qg,__paeﬁg_sgs_

o=\ aro=0 | cogaat \NTOXIcohC o
G \

Indique en que residuos corresponde a cada caneca

A’?ro“ec}n\a\es Yo

> -

ve c\no\o\"-S

¢Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

( Calor (70°C - 100°C)
e Temperatura ambiente
e Frio (bajo los 5°C)

Si desinfectamos un equipo con calor, ;Cuél seria la temperatura ideal para hacerlo?

.Mas de 40 °C
Mas de 80 °C
No existe la desinfeccion por calor

10. ;Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

00 es ‘Wamm&\c\o& '&)OY A\\W\QV\SQ'QS
AN OO\
‘ ‘“mw
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FOR-001

Pégina 1 de 2 ASESORIA INTEGRAL

OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

EVALUACION

nomere: e Deelo !g\q‘ (owea recua:_2\ o3 70s

1. Buscar las siguientes palabras:

[AGUA DESINFECCION LIMPIEZA JABON RESIDUOSIJ

HIPOCLORITO RESOLUCION2674 BPM ETA
CONTAMINACION HIGIENE

Q
CK

G L ﬁ
P, o s)|o
Q r 7 (N
o E) A 1 |T
¥ 3 N A H|A
4 W K Q c |m
T I - R ¢ d bopk
o s M ; X C |IN
J G F O U H A
b AL DR B - ; o X |c
A O U A a U 1
o A M G Q |o
P 1_H K
vT(o €& s e e :

2. ;La resolucion que rige el manejo higiénico de alimentos es?

()c\ \aauan 2614 {\&\ 20%

4. ;Cudéles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

Todas las anteriores
e) OpcibnAyB

§. Unir las columnas segun corresponda:
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E-mail: asesoriaintearal30@hotmail.com Bogota D.C.
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FOR-001
Pagina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3
Contaminacion fisica erias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzada jabén, detergente, cloros, crema
Contaminacién biolégica vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. (Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

. Decc\db e :

oA ‘)\dé&*wﬁ

B3

8. ¢Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

Oqanujs

e A
COsEnas ae JcsS o

TutGs
) oe SOOS.

e Calor (70°C - 100°C)
e Temperatura ambiente
» Frio (bajo los 5°C) § o) US\casn

9. Sidesinfectamos un equipo con calor, ¢ Cual seria la temperatura ideal para hacerlo?

a) Masde40°C
Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccion por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

MY 2 \ \ WS (T OO - (] ONMQaxes |, CUCR SAN qen
A2\ (ONAOMD e ANMeATY o \e ol avubivuntdOs  omQ
A0S 0 Oan @A OOy M0 A MWON O 1aVA O X
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FOR-001

P4gina 1 de 2 ASESORIA INTEGRAL

OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

EVALUACION

NOMBRE: ;ZE\LC&O Cuewy 747 recha: 2103 2025

1. Buscar las siguientes palabras:

ey == e - ——
AGUA DESINFECCION LIMPIEZA JABON RESIDUOS

HIPOCLORITO RESOLUCION2674 BPM ETA

CONTAMINACION HIGIENE

g .m s ¥y G L

M Bc,R_E s |1 |]OD U OE

Q D A N M|V x L T N
P wW G u |P|T A 1T
z u x |1 L A H |A
I W s AW/F K Q € (M
R T G 453 bof
O s M I v w X c [N
J G F O G J U H |a
v 1 J o X |C
A o U A u [
O A M G o
Py K J
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2. ;Laresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?
-
L papluosh 2694 del 4013

3. ¢Qué son las buenas practicas de manufactura BPM?

{ / 1 I
Son (o; roce0imlenics Necloricer Prer qoran’iar /’c;
/ L QleieecTCh . / v

4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracion, empaque, alimacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

Todas las anteriores
e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segin corresponda:

Calle 76C sur No. 5 — 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
E-mail: asesoriainteqral30@hotmail.com Bogota D.C.

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FOR-001
Pagina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

Contaminacién fisica bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzada jabon, detergente, cloros, crema
Contaminacion biolégica vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. ¢Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

Ao

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

r
—* Roythlobles i /() 190U 100y
: ,ch[éb/% /A}ﬂ7 reciclaboen

8. ¢Cual es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

« Calor (70°C - 100°C) ___(an des hruye
e Temperatura ambiente Se_mvu) 7’),1) 5221 de)
« Frio (bajo los 5°C) paubey ,/@onz/wEL

9. Sidesinfectamos un equipo con calor, ;Cuél seria la temperatura ideal para hacerio?

a) Masde 40 °C
X Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccion por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas
Z h/f’fmzoéto/é’/) L ﬁammu /0% QAWmé//é::
’ 7
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OLGA LUCIA AGUIRRE
ﬂ NIT: 52103484-3

EVALUACION

NOMBRE: _{lvero Jawml, . Forwon FECHA: = - 21/e3/3s
1. Buscar las siguientes palabras:

AGUA DESINFECCION LIMPIEZA JABON RESIDUOS
HIPOCLORITO RESOLUCION2674 BPM ETA
CONTAMINACION HIGIENE

WxXO0O»00=-<T>0-2)>
nC-4<r00>»Cco>my
m=-=>rQ-=-=-¢$xczunil
NX-DZ0<ONZ2Z4<0W0

4070>»<-0=-=-NTVO I
0-»0-00w=-$%$-I<mn
mMmIZC~-~n"nI00N=rmo-«
~rogcIr--0crs$oo-
Z-»zZm-n<cns$rac
N-03>»0>PNM=02=r
- 40NC-S-xrmxC«
WZoad>OoOCx-0>>»ro00
ZNOCXIN=-NnI=-<n0r
wz20-0>»2-3>»420n

2. Laresolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?

Yoorlucsn 2634

3. ¢Qué son las buenas practicas de manufactura BPM?

tn on cenyate d= IO .T(yocd‘m(m*rb \on rm‘pj
@MMM&M@M—

Y LC 4-.u 3

4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

‘d) Todas las anteriores

e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun corresponda:

') Calle 76C sur No. 5 - 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
E-mail: asesoriaintegral30@hotmail.com Bogota D.C.
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FOR-001 .
. Pégina 2 de 2 ASESORIA INTEGRAL
U OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3 ,.’
Contaminacién fisica bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica cruce de alimentos crudos y cocidos
_Contaminacién cruzada jabén, detergente, cloros, crema
“Contaminacién biolégica = _7mmﬁ?sﬁb?ﬁs,gms
—— — _‘—’__?-— 5 -
6. 2 Es cormecto mezclar defergen $ —-
——— -

5

Acvecholblen No o Vadwbley
NongbraTudlesetefecto de la%vm%?dﬁeﬁare las baclgliasue neia Firma
et OO C=400PC) UieeiA. o o TETTIT L

e Temperatura ambiente __Mul}oliran
e Frio (bajo los'5°C) e\ 200

9._Si desinfectamos un qupo con calor, ;Cudl seria la temperatura ideal para hacerlo'> '

C —— e t——— — ——— - ——

a) Masde40°C™— b s : , —

c) No existe la desinfeccién por calor

AreX050~ Qué-significa-eHermino ETA2Mencianar sus principales causas
Elabors: __Enpeuededen traviddes oor alenenten,

/\_,e:p"ﬂna;a .,a:uuzz -12.; Cusdadela San Martn :
Sscresania Disirsl e inegracion S3ffe 76C sur No. 5 — 49.Cel: 314 469 9725 Te 144? aoGOTA

Teistons 327 87 97 /
wuw ol e E-mall: asmnmmmam@.hntmau.ssszog; MEJOR . )
BT A T AT
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FOR-001
Pégina 1 de 2 F
VA
s

EVALUACION

NOMBRE: _Z2re14 Wm"ﬂ Wern FECHA: _2t W WL

1. Buscar las siguientes palabras:

HMIPOCLORITO RESOLUCION2674 BPM ETA

i —————gE " Ul e 0
AGUA DESINFECCION LIMPIEZA JABON RESD&JOSH
CONTAMINACION HIGIENE

W T A | BT S Y G L &
m o v 8 RpsEERHORUNCESHO
Q VvV 8.1 D L ® N M V X L T N
PHL.-OWWGUPT"A'T
z . A c U X | _NL A H A
ux:v;\n,\:\uaweirxocm
i 1 o Y v B 2 s+ 1 H
o s m I W% vwxcl
Jc;olu*kJOGJUHA
vujoHEY“O\AN.UOxc
AOUAvnfLR"_\BZAul
™ © A M G D A 1 'Ayc TTRONEMN O
: P o1 oM oK L 1 UK RN
T o EIETITNCE D En oo 1 - N/
2. ;La resolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?
Pesolvcion 261y
3. ¢Qué son las buenas practicas de manufactura BPM?
_con o dcciones ~/pru’o/7¢04 e bScorn  preven v /q
contamminacion el [0 alirmrlentue en fodt8 eus elzpod
4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?
a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracion, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos
¥ Todas las anteriores
e) OpcibnAyB
5. Unir las columnas segln corresponda:
3 Calle 76C sur No. 5 - 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144
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Contaminacién fisica _—-bacterias, virus, hongos, plagas
/
-~
Contaminacién quimica 6:"’ ocoo~ CTuce de alimentos crudos y cocidos

Contaminacién cruzada oooowoff.’ bén, detergente, cloros, crema

-

Contaminacion biolégica = ~ vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. (Es comecto mezclar detergente con desinfectante?

[o_es comecto yu gve [a rm_;éc o ole [os cwrv,ow/‘d
Rommicos Lirediern, Caviav ¢ X)eaccn a la perdona
"o _af apmésente.

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

[ == _’90‘”‘0
'lem
- miehul
- thO
“0\ushwo

No Afrovec\r\u\o\ es

8. ¢Cuél es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

,,epudm el

e Calor (70°C = 100°C) _(as desfeepe
e Temperatura ambiente _s¢ vl ki sl can
e Frio (bajo los 5°C)_peremen rv achundad.

9. Si desinfectamos un equipo con calor, ; Cudl seria la temperatura ideal para hacerlo?
a) Masde40°C

b4 Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccion por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

GV\WWW-dudu ’rmnsvm«“das pov Aginnm{or
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OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

EVALUACION

L

1. Buscar las siguientes palabras:

AGUA/DES!NFE CCION/LIMPIE IABION/ Oy
HIPOCLORIT! RESOLUCIO 6747 BP ETA

CONTAMINACION Z HIGIENE~

NOMBRE: _L'LQ.Y_:D‘:EO FECHA: 24/ /2025

/) s v o Lﬁ\

| b U o sya
Q v X L T[N
P T A 1|7
= 9 %AHA
" w F K Q cC|M
! '\ O Y G 1 2 ' }
O s ™M | Y W X C | N
3 G F O < H | A
V..t 2.9 x| C
A O U A Uil
O A M G R |o
P I H K N
TGES

2. ;La resolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?
_ %Y
3. ¢Qué son Ias buenas préchw de manufactura BPM?

- ogulie—pere—s o
- mﬁnmmm_u.

4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

& Todas las anteriores

e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segun corresponda:
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PlginaZde2 ASESORIA INTEGRAL

OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

Contaminacién fisica - st bacterias, virus, hongos, plagas
Contaminacién quimica- ___cruce de alimentos crudos y cocidos
Contaminacién cruzada -~ \\ jabdn, detergente, cloros, crema
Contaminacién biolégica— vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. Es comrecto mezclar detergente con desinfectante?
No e<(pad Cauectn
ad T F

7. Indique en que residuos comresponde a cada caneca

—’Pqu/ - Residios
_Vlé_;léo - ascara S
cartén = Apss y
- betella Plastice S Soclos

8. ;Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

e Calor (70°C - 100°C) _Muere.
e Temperatura ambiente aJ
 Frio (bajo los 5°C)

9. Si desinfectamos un equipo con calor, ;Cual seria la temperatura ideal para hacerlo?
) Masde 40 °C
<%\Mas de 80 °C
c) No existe la desinfeccion por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

—au%%&sp "/:ianSm ‘ll@n Thor
Py S TambBlon Se daatrdle e 'D\-[ ram‘;:m,;{@_

lVYL »
AYN Jyaason T
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EVALUACION

NOMBRE: D&g#%u ﬂé?;../éé; ey ¢ FECHA: 03 .2/ 2225

1. Buscar las siguientes palabras:

- g e 1
AGU/IIDESINI’ECC N LIMPIEZA ] jON lDUOS
HIPOCLORITO RESOLUC!O"ZG?
CONTAMINACION HIGIENE—

’\l (2] C b = ~ " (v [E) M)L S Y G L C
M N B(rR E s|I| D U 0o 3Slo
Q VvV ] D L A\ N|M V X L T IN
L LNoNw wilg|lu|P| T A T
& ' AN L u x/lN L A . H|A
1 W SN PN\ EVF K Q C M
1 1O yNoOoNwV\.cl G 1 3 [ '
O s ™M 1\ C v W X CIN
J G F O 1 1 (o] J U H|Aa
A 1 O M N o x|c
A O U A Vv LNRY 2 Ul

ﬁ O A M G D NLA) G NONE o
R NI kg 8 I 3 7
T@ E S | N F E C C \@ P

2. ¢lLa resolucion que rige el manejo higiénico de alimentos es?

26 e 203

3. ¢Qué son las buenas pr

Acticas de manufactura BPM? )

4. ;Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracion, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
Personal manipulador de alimentos
@ Todas las anteriores R
Opcibn Ay B

5. Unir las columnas segun corresponda:

‘) Calle 76C sur No. 5-49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144

E-mail: asesoriaintegral30@hotmail.com Bogota D.C.
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Contaminacién fisica bacterias, virus, hongos, plagas

Contaminacién quimica — =~~~ cruce de alimentos crudos y cocidos

Contaminacién cruzada ~_ ————— jabén, detergente, dloros, crema

Contaminacién biolégica vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. ¢Es comrecto mezclar detergente con desinfectante?
K2 _& C» Meé?é :

7. Indique en que residuos comresponde a cada caneca

L/'/Véo) 7 Ja laﬂc @A;,jé
?le)¢ = L q’.:?x;%‘:: :o@u éka«.oﬁf

‘4

8. ¢Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

. Calor (70°C—100°C)_guse 22 o _dortreirsa
e Temperatura ambientey_r¢/prpolu S
e Frio (bajo los 5°C) 4 /‘ >3

9. Si desinfectamos un equipo con calor, ¢ Cuél seria la temperatura ideal para hacerlo?
Mas de 40 °C
Mas de 80 °C
No existe la desinfeccién por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

Son L adsy /Ja‘zk/dawwo %»a/xm'wéo 2 2g9un

oy /’A,M//mdoJ /
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OLGA LUCIA AGUIRRE
NIT: 52103484-3

EVALUACION

FECHA: _2) -0 -t71

NOMBRE: _ Ina (s /.
1. Buscar las siguientes palabras:

[A%JA DESINEECCION LIMEIEZA JABON RESlDUBS

HIPQCLORITO RESOLYGION2674 BPM ETA
CONTAMINACION HIGIENE

E0-0>»Z2-2» 420

2. ¢La resolucién que rige el manejo higiénico de alimentos es?
26 A4

3. ¢Qué son las buenas practicas de manufactura BPM?

ConSuntol de Noypred o Procedmicnley Y <

S Jobe\ SePory fote, & vvew Py 2o 501’7;]5& = S W A
Qo) d7o 1o e oS
4. ¢Cudles son los aspectos que acoge las BPM?

a) Equipos, utensilios, e instalaciones (pisos, paredes, puertas, etc.)
b) Elaboracién, empaque, almacenamiento y transporte de alimentos
c) Personal manipulador de alimentos

&) Todas las anteriores
e) OpcibnAyB

5. Unir las columnas segin corresponda:

2 Calle 76C sur No. 5 - 49 Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144

E-mail: asesoriaintegral30@hotmail.com Bogota D.C.
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Contaminacion fis _~bacterias, virus, hongos, plagas
> Contaminacién quimica—_™ _—~ —cruce de alimentos crudos y cocidos

Contaminacion cruzada — ———_jabén, detergente, cloros, crema

Contaminacién biolégica -vidrios, piedras, cabellos, piedras

6. (Es correcto mezclar detergente con desinfectante?

wo

7. Indique en que residuos corresponde a cada caneca

T ——————

.

%}}"-ctqal;b/ fecideas WO pProbecha bt
V' Coec e v

8. ¢Cudl es el efecto de la temperatura sobre las bacterias?

e Calor (70°C - 100°C)_S¢ det 470 Yan
o Temperatura ambiente S~ v¢Prodveen los m.zyoorgessr ™o/

« Frio (bajolos 5°C) _deSan de melsrPiTassin
9. Si desinfectamos un equipo con calor, ¢ Cual seria la temperatura ideal para hacerlo?

a) Masde40°C
b) Masde 80 °C
@ No existe la desinfeccién por calor

10. ¢ Qué significa el termino ETA? Mencionar sus principales causas

englmedade) Jreymitide (ol alicren tn)
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