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MODULO N° 2
LA SALUD Y EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

EL CONCEPTO DE LA SALUD

ik
4 MICROORGANISMOS CAUSANTES DE INFECCIONES.
4 LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS.

EL CONCEPTO DE LA SALUD: es el estado fisico,
comunidad en general.

mental y social de una persona o una

on los causantes de enfermedades de transmisién

alimentaria (etas), ¢aracterizados por no ser visibles al 0jo humano y para observarlos se requiere

de un microscopio.

CLASES DE MICROORGAISMOS

> Parésitos: Amiba Histolitica, Toxoplasma gondii y Ascaris lumbricoides.

> Bacterias: E. Colj eénterotoxigénica, E. Coli enteroinvasiva infeccién, Salmonella, Clostridium

perfrigens Intoxicacién, Clostridium perfrigens, Staphylococcus aureus,
> Hongos: Aspergillus flavus.

> Virus: Virus de Ia hepatitis, Virus entéricos. . 1@

e
MICROORGANISMOS CAUSANTES DE ENFERMEDADES
m

Entre las bacterias responsables de enfermedades alimentarias se encuentran:

e —— Wy i -

Staphylococcus aureus

Distinta aurt Clostridium botulinium Clostridium perfringes
istintas especies 7 orrms
SEMEE;;;,« 5 ge Campylobacte e Vibrio parahaemolitycus
Especies de géngro Eﬁiﬂgaffa Vibrio cholerae .. < Brucella Escherichia coli
Yersinia enterocolitica~ . Bacilis cereus

De tndas_ ellas el S, aureus, el B. cereus, |as Salmonellas y el Cl. perfringes son los que con mayor
frecuencia producen enfermedades y el Cl. bottilinum es el germen que produce la enfermedad de
mayor gravedad., S A

. fl'f'."

- Son SEres vivos n;lprnscdpicgﬁ;rse hallan en todas partes, se reproducen cadais minutos. Los
sintomas que producen a _ aa )

s enfermedades fransmitidas por los alimentos son:
e ~ -Dolor de cabeza, " _ el Dﬁfaﬁ%ﬁﬁmaﬁ- ” o D
Da!m_'as musculares, Diarrea.
Vémitos, Deshidratacion.
Fiebre, en el caso de infecciones La muerte en algunos casos.
HEPATITIS A:

» Elvirus de |a hepatitis A,

' una molécula simple
de RNA rodeado ( HAV ) est4 clasificado como un enterovirus. Es

POr Una pequefia Capsula de protelna.
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ENvMPRESARIA

»  Evitar contacto de alimentos crudos con alimentos terminados (Almacenamiento, \ianipulacion,
Distribucion y servicio.

» Asignar dreas separadas en neverasy cuartos frios.

» Los limpiones seran lavados en forma constante.

LA CADENA ALIMENTARIA

-,i

. L . pew Vo
t 't-._-l-.'l'll-r'-l-l"

- G
DISTRIBUCION

- CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

» Conservar los alimentos es prolongar su vida util.
» Fisico: Refrigeracion y congelacion. :
» Quimicos: Curado, Ahumado, Acidificado, Aditivo (sal, azucar, benzoato)

EL MANEJO DE LAS TEMPERATURAS .-

I8

100°C | = - "

s s 5 TEMPERATURA DE SEGURIDAD
L L 3 ,--"“-f

60° C O a i _ ZONA DE PELIGRO

TEMPERATURA DE SEGURIDAD

-
¥
-
1
i
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erro, tiamina y niacina al

3 Alimentos energéticos: Son los que aportan calorias, carbohidratos, hi
I e : . derivados Arepa, Pan vy

» Cereales y productos derivados: Aoz, Avena, Harina de trigo y sus
Pasta.

»  Tubérculos: Arracacha, Papay Yuca.

w  Platanos: Platano verde y harinas de banano. _ _

»  Almidones, Azucares Yy Dulces: Maizena, Miel de abejas, panela, bocadillo, gelatina ¥

»

Bocadillos.
Grasas y aceites: Crema de leche, Mantequilla, Aceite de soyay palma

CLASES DE ALIMENTOS:

Alimentos perecederos: Son alimentos qué sS€ alteran rapidamente. Cames, Leche y sus
derivados, Frutas y Verduras |

»  Alimentos semiperecederos: Ralces y tubérculos.

» Alimento no perecedero: Permanece sin dafiarse por largo tiempo. Los granos secos, cereales,
legumbres, enlatados y conservas

k4

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS:

POR MEDIO DE NUESTROS SENTIDOS PODEMOS DETECTAR DIVERSAS £,
CARACTERISTICAS: tar
(TACTO) TEXTURA. FISICAS
(AUDICION) OIDO
(VISTA) COLOR QUIMICAS E
(GUSTO) SABOR. i R R Sl
(OLFATO) OLOR. BIOLOGICAS

QUE ES LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Hace referencia-afa ausencia de agentes nocivos
para la salud del consumidor: FISICOS, FISIOLOGICOS Y }S!f.":OLDGIGOS

o

o s
TIPOS DE CONTAMINANTES:~.. "

—BioLGGIcoS. | FISIces. [ QUIMICOS.. .| RADIOACTIVOS
Microbios con sus~.. ke
: _toxinas '"“‘'*-«-----.-.._..._...]::‘m'""":I wﬂs Radiaci
— -parasitos | Particulas de arena Detergentes ! . aglaciones
“Seres venenosos Trozos de madera | Colorantes "

ALIMENTO GONTAMINADO: ES aquel que puede contener microblos, toxinas, parasitos, o algun

tipo de stistancia (%lffﬁi'ﬁéﬁ‘fiéiﬁa;-@giuabhg_ﬂ'_ﬁ_} toxica), 6 agenies nocivos paralasalud .
—_——— "?: - rI I — y — :..-__.—"l'.. IHJ - ." q"":- - :.'- - - aemom m mw 1
ALIMENTO ALTERADO: Es aquel que sufre cambios en sus caracteristicas fisicas, quimicas y ﬁ

biolégicas

CONTAMINACION CRUZADA: Riesgo por transferencia de microorganismos entre alimentos
crudos y alimentos terminados o por contacto humano y por contacto con los equipos.

& METODOS DE PREVENCION
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CONTENIDO DEL CURSO DE MANIPU LACION DE ALIMENTOS

MODULO WN° 1
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

MODULO We 2
LA SALUD Y EL MARIPULADOR DE ALIMENTOS

MODULO e 3

CARACTERISTIC&S‘ 1:1_;;—:{5:-1106 SARITARIAS DEL LUGAR DE LOS ALIMENTQOS.
MODULO N° 4 ,

CARACTERISTICAS HIGIENICO SANITARIAS DEL MANIPULADOR Y PREPARADOR DE
ALIMENTOS.

MODULO N° 5
LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOSY EL SISTEMA (HACCP).
MODULO No 1
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

{QUE SON LOS ALIMENTOS?
CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS el
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

CADENA ALIMENTARIA L
CGNSERVAEIQN DE LOS ALIMENTOS

¥ - & & F

2 QUE SON LOS ALIMER‘I"‘BS.? Son un cnnjuntn de*§ustandas que deben ser incorporadas al
cuerpo de forma constante para determinar-y-mariténer la existencia de los seres vivos

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

. -
1....

1. Allmentus fnnnadnras Smle-'ﬂﬁ'pmteln‘aﬁ"’c"alc oy wtamlnas AyD

»-  Leche y sus derivados
> GarnesIHiTevus l-eguminosas (mani; soya), Mezcla de uegétalas (Bienestarina)

2. Alimentos ﬁgguladnres Sun alimentos gue*cnntnbugen a{'as finciones de todo el urgamsmn b L=
enel cuerpo, Son ricos en vitaminas y y minerales

>  Hortalizas y verduras: Zanahoria, Ahuyama, Piment6n y otros como la lechuga, remolacha y
colifior.

>  Frutas: se clasifican de acuerdo a su contenido nutricional basico, fuentes de vitamina C: Mango
y Guayaba

Ricas en carotenoides: Papaya y curuba.

Frutas que son fuente prominente de vitamina A’y C como el Banano, el cual posee un alto
contenido de carbohidratos.

»>
>

W
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DESINFECCION DEL AGUA

El agua para el consumo humano debe estar libre de organismos patégenos, quimicos, impurezas y

cualquier tipo de contaminacién que cause problemas de salud por ejemplo el cancer. Existen dos
metodos para desinfectar el agua:

» Através de la coloracion.
> Méstodos caseros.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TANGUES DE ALMACENAMIENTO DE AGUA PCTABLE

Es importante hacerlo.

Se debe hacer por lo menos tres (3) mantenimientos al afio.

En lo posible solicitar el servicio de un técnico dedicado a esta labor.

Procedimiento para el lavado y desinfeccién de tanques de almacenamiento de agua potable

vvv?Y

PLAN DE SANEAMIENTO AMBIENTAL

» Programa de limpieza y desinfeccion.
> Programa de desechos sdlidos.
> Programa de control de plagas

-~
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION: ;Como se hace?, ¢ Quién lo hace?, ¢Materiales
utilizados?, ¢ Quién lo supervisa?

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS: ;Cémo se hace?, ;Quién lo hace?, ¢Materiales
utilizados?, ¢ Quiéh lo SUpegvisa?

e
—\h o ’
LA IMPDRTAHG!& DEL BUEN MANEJO DE LOS REEIDUD;-S&LIDDS
P —— b r'f
Las moscas, cucarachas, Eta; y el viento mismo pueden hacer que muchos de estos residuocs

lleguen a nuestros alimentos pre‘pﬁ?adaa,ﬁgp;antn'ﬁr mportante mantener nuestros recipientes bien
tapados.

PROGRAMA DE EBH'[ROL DE PLAGAS: g,Cdmu se hane‘? .LQuién lo hace?, ¢Materiales
utilizados?, ¢Quién lo sl.Ipe

MCJDULD N° 4
CARACTERISTICAS HIGIENICO SANITARIAS DEl: MANJPULADOR DE ALIMENTOS

= BUENAS PFUE TICAS DE MANUFACTURA —— ’
-+ CAPACITACION Y MOTIVACI® NDEI:FEHS(!BNAI:—- b= - TR

% LA IMPORTANCIA DE UNA BUENA PRESENTACION PERSONAL

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Conjunto de acclones y prevenciones orientadas a

garantizar la sanidad e Integridad de los alimentos evitando su contaminaclén deterioro o

adulteracién: 1. Requisitos para el manejo de las materias primas, 2. Operaciones de fabricacion,
3. El manejo de las temperaturas y su Importancla.

REQUISITOS PARA EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS: Basados en el decreto 3075/97
en donde se contemplan:
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» Los sintomas caracteristicos de la enfermedad son en un principio fiebre, malestar general,
nausea, anorexia y dolor abdominal, seguido por varios dias de ictericia.

»  El virus de la hepatitis es excretada en las heces de las personas infectadas Y puede producir
|a enfermedad a otras personas que consuman agua o alimentos contaminados. Los alimentos
comtnmente implicados en los casos de hepatitis son sanduches, frutas, jugos de frutas, leche,
lacteos, vegetales, ensaladas, mariscos y bebidas heladas. El agua, los mariscos Yy Ias
ensaladas son los mas comunes. La contaminacién de alimentos por operarios infectados en
las plantas procesadoras y en los restaurantes s muy comun

OTRAS ENFERMEDRADRES

» BOTULISMO: Producido por el Microorganismo Clostridium Botulinium, sus sintomas son
vémito, diarrea, sequedad en la boca, debilidad, pardlisis en musculos respiratorios. Se inactiva

por calor a 80°C durante 30 minutos, por vacunacion. Ningtin alimento conservado puede ser
descartado

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

» Se originan a partir de la ingestién de alimentos alterados © contaminados.

»  Alimento.contaminado: Es aquel que contiene microbios, toxinas, parasitos, 0 algun tipo de
sustancia nociva para la salud.

» Alimento alterado: Aquel que sufre un cambio en sus caracteristicas (Flsicas, Quimicas o

Bioldgicas).
MODULO N° 3 2
CARACTERISTICAS SAN ITARIAS DEL LUGAR DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
-+ Laimportancia d“ef_lg limpieza y |la desinfeccion > o
L Desinfecciénidel agua, L
4 Plan de saneamiento -

", -

u
IMPORTANCIA DE LA L"«ﬂPlEZ_A YLA DESIHFECCIDN

QUEES LIMPIEZAFEg,LEEEmcién de toda cantidad de mugre 0 ___s_:_l.r:_t_:j_edad.

i

QUE E&.‘_DESIHFEGGIﬁN: Hace réferer:gé:r prr.i'cesu fisco o quimico que se apli-:a: una vez
realizada la limpieza.

ey

- e A P
TIPOS DE DESINFECCION
FISICA i sl QUIMICA
“Se realiza por-accién de calor 0 vapor de-agua Se-realiza- medidnte~prodletos- que actdan
y presenta las siguientes ventajas. como desinfectante, entre ellos tenemos los
compuestos de cloro y Yodo, Antes de aplicarse
Elimina rapidamente los microorganismos se debe tener en cuenta las recomendaciones
No es corrosivo del fabricante
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» Requisitos frente 2 lzs materizs primzs

Recepcioén.

- Limpieza con agua potable.
Manejo de las temperaturas. Almacenamiento.

» Requisitos frente z los envesse

Deben estar fabricados con materiales apropiados.

Su manejo debe ser estricto en el fin para el que fueron creados
Se deben inspeccionar muy bien antes de su uso.

FRESENTACION PERSONAL

» Con ella ofrecemos un producto de buena calidad.

»  Esta nos permite que nuestras ventas mejoren y que nuestro sitio de trabajo adquiera un alto
prestigio de calidad y servicio.

CAPACITACION Y MOTIVACION DEL PERSONAL

Todas las empresas o personas que realizan actividades de manipulacién deben tener:

»  Formaciép en materia y educacién sanitaria. ) A
»  Un plan de capacitacién continuo y permanente. : ! ‘

»  Avisos alusivos a la obligatoriedad de la higiene y su observancia durante la manipulacién.
NORMAS QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPU

DOR DE ALIMENTOS

Mantener una buena higiene personal. st
Usar vestimenta d&{,rab_ajn adecuada.

Lavarse |las manos con agua y jabén después de cada l&bor.
Usar cabello corts, limpib y. gubierto con gorro o pafidleta.

VVVY

MODULONo5
EL CONCEPTO DE HIGIENE

LQUE ES HIGIENE? = " e e T 7
¢ QUE ES HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

Y, e W

; QUE SIGNIFICA PROTEGER UN ALIMENTO?
INTRODUGCION AL SISTEMA'H.A.GIC.P

QUE ES LA HIGIENE: Es el conjunto de principios y reglas.que estan destinadas a.prevenir
----~—gnfermedades 'y conservar en'buen estadorlarsalud-deta‘poblacion. — B e o .

e

-—

. g—

;QUE ES LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS? Es el conjunto de medidas necesarias para

garantizar la limpieza y pureza de los alimentos en todas sus fases. Desde la produccién hasta el
consumo.

; QUE SIGNIFICA PROTEGER UN ALIMENTO?: Lo que significa tener en cuenta una serie de

normas con el fin de mantener las caracteristicas organolépticas de cada uno de los alimentos en
6ptimas condiciones evitando que estos se alteren o se contaminen.
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INTRODUCCION AL SISTEMA HACCP

WYY Yy

Queé es el sistema HACCP?
En donde se puede zplicar?
Ventajas que ofrece el sistema.

El sistema es recomendado en Colombia por el decreto 3075/97 y por el plan de alimentacion
y nutricion.

> QUE ES UN PUNTO CRITICO?

Paso por el cual se controla, previene, elimina o reduce a niveles aceptables un peligro, con el fin de
garantizar la calidad sanitaria de un producto. Ejemplos:

»
»

Recepcién de materias primas.
Control de la formulacién de ingredientes.

» Ajuste del P.H para prevenir la formacion de toxinas.

PRINCIPIOS HCCP

YYYVYYY

Conducen a un analisis de riesgos en los alimentos.

Determinan puntos criticos de control PCC.

Crear limites de control a cada PCC.

Establecer un sistema para monitorear los PCC. '

Fijar las acciones correctivas a tener en cuenta cuando un PCC no e;te'; bajo ,EDHtI'FJL b
Establecer procesos de verificacién para confirmar que el sistema esté’ trabajando
efectivamente.

¥

............

e
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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA
LUGAR DE INTERVENCION: Castillo San Lucas
DIRECCION: Calle 40b bis# 11 -86
FECHA! 180172022

1. OBJETIVOS
Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de
acuendo a la resolucién 2674 de 2013 a través de capacitacion continuada.

2. ALCANCES

El presente plan de capacitacion esta dirigido al propietario, administrador y demas
trabajadores del establecimiento, con este se pretende inculcar en los trabajadores la
responsabilidad de un buen manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los
mismas. Asi mismo, a través de la capacitacién continuada se espera mejorar y fortalecer
en cuanto a los aspectos higiénico-sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y
orepararios adecuadamente para recibir las visitas de las autoridades sanitarias.

Por otro lado se espera fortalecer la educacién sanitaria en los trabajadores buscando que
utilicen todos los elementos de proteccién personal necesarios y mantengan excelentes
habitos de higiene, con el objetivo de proteger tanto su salud como la inocuidad de los

productos elaborados.

Finalmente, la implementacién del plan de capacitacion busca que el establecimiento
busque la mejora continua en las condiciones de las instalaciones y el mantenimiento de
las medidas de mejoramiento, para ello se programaran visitas permanentes por parte de

un auditor de la Corporacién CIMA.

3. TEMATICA

A continuacién se presentan las teméaticas propuestas por la Corporacién CIMA para el plan
de capacitacion.

Caracteristicas de los alimentos.

Salud y manipulador de alimentos.

Caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento.
Caracteristicas higiénicas sanitarias del preparador de alimentos.
La higiene de los alimentos e implementacion del sistema HACCP.

Aspectos Generales del Covid-19.

VVVVYVY

Sin embargo el auditor, en comun acuerdo con el personal del establecimiento definira otras
tematicas de importancia para fortalecer el presente plan.

—#-—f
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4. METODOLOGIA

» Charla tedrica.

ar4 a conocer al propietario y a los

» Mediante el manejo de la capacitacion se d
ejo higiénico de alimentos,

trabajadores en rasgos generales los programas de man
salud y manipulador de alimentos, caracteristicas higiénicas sanitarias del

preparador de alimentos. caracteristicas fisicas de los establecimientos, elementos
de proteccion personal, sistema HACCP, implementacion de planes de saneamiento

basico y aspectos generales del Covid-19.

durante cada una de las visitas,

s condiciones fisicas ¥y sanitarias

» Se desarrollara una capacitacién teérico-practica
fin de fortalecer las

en la cual se realizara una revision general de la
del establecimiento asl como de sus trabajadores con el

falencias encontradas.

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACION

CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA
TEMAS TIEMPO

Caracter(sticas de alimento.
. La salud y el manipulador de alimentos
. caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento

de alimentos.
1 17/01/2022 | _ caracteristicas h

alimentos

. Sistema HACCP
Aspectos Generales del Covid-19

~ revision de implementos
implementacion de plan de saneamiento basico 5 horas

2 18/01/2022 | | evaluar establecimiento
capacitacién de debilidades

gramas se pueden modificar por acuer

VISITA FECHA

5 horas
igiénicas sanitarias del manipulador de

do mutuo

Estos crono

RESPONSABLE DEL
ESTABLECIMIENTO

Caphcitadora |  Ingeniera  De
Alimentos

no 7581644 — 3108777689 - 3173315971
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EMPRESARIAL

Corporacion Investigativa del Medio Ambiente
NIT. 830.081.924— 8

1. INFORMACION DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

Empresa Corporacion Investigativa del Medio Ambiente “CIMA"
Representante legal Alonso Gutierrez Solano

Direccién Carrera 26 B # 42 — 37 Sur.

Teléfonos 7581644 — 3108777689

Correo electrénico grupoempresarialcima@gmail.com

2. INFORMACION ESPECIFICA DE LA CAPACITACION

Razén social del, . Corporacion Investigativa del Medio Ambiente “CIMA

establecimiento

Direccidn de la capacitacién | Carrera 26 B # 42 — 37 Sur.

Teléfono 7581644 - 3108777689
Barrio Claret
Localidad Rafael Uribe Uribe

Horario de la capacitacién | 8:00 am - 01:00 am

Duracién de la capacitacion | 10 Horas

Fecha de capacitacién 1 17/01/2021 Duracién

5 horas
Fecha de capacitaciéon 2 - 18/01/2021 Duracién S horas
Capacitador Yolanda Lopez
Profesion _| Ingeniera de alimentos

3. TEMATICAS DE LA CAPACITACION .

MODULO / e ~ TEMATICA
1 Caracteristicas de los alimentos.
2 La salud y el manipulador de alimentos.
3 Caracteristicas higiénicas y sanitarias del lugar de los alimentos.
4 Caracteristicas higiénicas y sanitarias del manipulador y preparador de alimentos.
5 La higiene de los alimentos y el sistema HACCP.

4. DESARR{JLLOYRECURSOS
4.1. DESARROLLO o

A continuacion se presentan las actmdﬂdes desarrolladas a lo largo de los dos

‘bloques de la capacitacion.

DESARROLLO DE CAPACITACION Y RECURSOS

NO

Presentacion del capacitador y diagnostico de conocimientos.

R

Presentacion de los asistentes, contenido del curso, marco legal y aplicabilidad.

Charla magistral.

Trabajo en grupo.

Conversatorio.

Desarrollo de taller con ejercicios practicos.

Descanso.

Videos relacionados con buenas practicas de manufactura y Sistema HACCP.

Ronda de preguntas y anélisis de casos especificos.

Taller individual.

Entrega de resumenes.

Entrega de carnets de manipulacién de alimentos

>l 5] >¢] > [ 3¢ 3¢ ¢ ¢3¢ | x| | x| x|

Cierre de la capacitacion

w
- Carrera 26 B # 42— 37 Sur, Teléfono 7581644 — 3108777689 - 3173313971
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Corporacién Investigativa del Medio Ambiente

o TN . NIT. 830.08
EMPRESARIAL A
4.2, RECURSOS ' -
» Tablero.
» Video Beam.
i- Computador.
»”~

Resumen de la capacitacién.

5. OBSERVACIONES FINALES

La capacitacién se'desarrollé con normalidad, y se dictaron todas las teméticas establecidas
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5.1. MYRIAM YOLANDA LOPEZ -

Capacitadora Ingeniera De Alimentos

Carrera 26 B # 42 — 37 Sur, Teltfono 7581644 — 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupoempresarialcima@gmail com
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Corporacisn Imremgntrm Del Hedo fubionte |

KR NIT. 830.081.924—§
- CARNET DE ‘Bfﬁmq‘*ULﬁCIOINGJﬂ, ALIMENTOS
EMPRESAR e See = Que la persona en mencion realisé curso de higiene y manipufacion

de alimentos ef dia 18 de enero de 2022, con una intensidad fioraria

NOMBRES: BLANCA LILIA de Diez (10) fior
\ “~ 0

SPELLIDOS: UMANA REY
DOCUMERTO: 32950875

VIGENCIA: £ENERO 18 DE 2022 - ENERO 17 DE 2023

Caeren: 2G (B # 42 37 """‘"'b Clar=t) - Teféforo 7531644~ 3108
rupocmpresandlcimal Jeatites [ com
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| cODIGO: CIMA-EVA-ALM.
CORPORACION INVESTIGATIVA DEL l FlMA EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE VERSION: 01

EVALUACION CURSO DE MANIPULAGIGN | PACINA: 1de 1
DE ALIMENTOS, TR

W . _ _— .

NOMBRE: Wavea (N

IDENTIFICACION T\ SIS

Marque con una “X" la respuesta que considere correcta seguin los conocimientos
Adquiridos en la capacitacion.

1. ¢COmo se clasifican los alimentos segun su vida atil?
a. Formadores, reguladores, energéticos. :
R. Perecederos, semiperecederos, no perecederos.
C. Proteinas, carbohidratos, grasas.
d. Ninguna de las anteriores. |
2. ¢Cual Es el objetivo de la desinfeccion?

Remover |la mugre. /
Mantener el area de trabajo limpia.

Eliminar microorganismos.
Ninguna las anteriores.

o oo

3. ¢Cuales son las causas de la contaminacién cruzada?

Contacto de sangre de carnes crudas con alimentos cocidos.

No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
Mezcla de alimentos crudos y cocinados.

Todas las anteriores.

4. ¢Que es un alimento inocuo? /

a. Alimento contaminado.
b. Alimento en proceso de descomposicion.

£ Esun alimento apto para consumo humano.
d. Ninguna de las anteriores.

e €3 B0l

Refrigeracion (0°C a 4°C) y congelacion (0°C a -1 8°C)
Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacion (0°C a -10°C)
Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacion (0°C a -15°C)
Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipydores de

5. ¢Cuales son las temperaturas de refrigeracion yr:.felacién?

2 0 TR

alimentos.
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Carrera 26 B# 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971 e-mail:
grupoempresarialcima@agmail.com
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SEGUNDA EVALUACION =iGNA - 1
CURSO DE MANIPULACION DE - —

ALIMENTOS FECHA:
 y 15‘ r~ —

! . |
NOMEBRE (k 1/'\‘{\ CO Y )

— - . . |-"'\
IDENTIFICACION SZAasScstsS
FECHA >~ |/ | 27 L
~esponcer segln los conccimisntos adquiridos en l2 Segunds capecizcion

1. ¢Cuzles son las caracteristicas organolépticas de un alimento?

B. Empacado, facturado, rotulado
C. Ninguna de lzs anteriores
D. Tcdas las anteriores

A, color, clor, sabor, textura, scnido /

2. ¢Que dotacion debe tener un baﬁO/ev el area de alimentos?

A. Tozllas de papel

B. Lavamanos de pedal

C. Jzbdn liquido antibacterial
[r. Todas las anteriores

3. Seleccione Cuales contaminantes de los alimentos:
K. Fisico, quimico, biologicoy radioactivo

B. Hongos y virus l/

C. Ninguna de las anteriores

D. Todas las anteriores

4. ;Cudles son las clases de microorganismos?

A. Bacterias y virus

B. Amebas y parasitos
C. Hongos

R. Todos los anteriores

— e u S| e W g S = _-'1'-" A s — e Wi e 1-_'..'
— e — —— — it i gy =, = ey s -:-;‘ L e i e e e e — i T A e it il T, o
ME— = -

 EE T i o el D R

P e
P e =

o e N
- =

= B - il iy, i R e I W
- — -—
i F— il B e, e FU - )

I r
gy Ty ol - RS
i e PRS-

" Garrera 26 B # 42 — 37 Sur, Teléfono 7581644 — 3108777689 - 3173315971

e e o
-

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

