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SOPORTE DE CAPACITACION EVALUACION CAPACITACION
MODULO 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
=
NOMBRES COMPLETOS Qc\g‘ue,{ Pio>- FECHA 7—-6 e

01. ;QUE EQUIPO FORMAN LOS APPCC ?

O Analisis de peligro o
O puntos criticos de control / '
O sistema de vigilancia de los pec

Todas las anteriores -

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

O limpieza y desinfeccién
O desechos sélidos
O control de plagas

O abastecimiento agua potable .
O 1y 2soncorrectas
O 1y 4 son correctas

;3:1,2,3 y 4 son correctas

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

O cada 3 meses
cada 6 meses - 4

O An'ual o /

O cuéndo esté sucio

04.;CUALES SON LAS SIGLAS DE LAS PEPS?
/c&srimero que entra primero sale

O Primero empacar primero en salir
OProceso de enfriamiento parala satud
OTodas las anteriores /

O Ninguna de las anteriores
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FIRMA Y SELLO FIRMA ESTUDIANTE
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01. ;QUE EQUIPO FORMAN LOS APPCC ?

O Analisis de peligro

O puntos criticos de control

O sistema de vigilancia de los pc

@\Todas las anteriores

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

O limpieza y desinfeccién

O desechos sdélidos

. O control de plagas )

O abastecimiento agua potable

O 1y 2soncorrectas

O 1y 4 son correctas

%1,2,3 y 4 son correctas
03.;CADA CUANTO DEBEMOS REALIZAR EL LAVADO DE TANQUES ?
O, cada 3 meses
cada 6 meses —

O Anual /

O cuéando esté sucio

04.;CUALES SON LAS SIGLAS DE LAS PEPS?

%rimem que entra primero sale

O Primero empacar primero en salir

OProceso de enfriamiento parala s
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O Ninguna de las anteriores
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SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULOS DEL 1 AL 5 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

NOMBRES cOMPLETOS Mni«a Qcc\wmree A ada recaa? B ABR 2025
Marque con una x seg'l.’m conesponda la respuesta

1. ; QUE ES UN ALIMENTO?

Toso producto que nos podemos comer
2, Es todo producto a sus}a«é:de el consumidor
" Le aporta energiay nutrientes al organismo

Todo producto de origen organico

2. /CUALES SON LOS ALIMENTOS DE MAYOR
RIESGO PARA LA SALUD?

Harinas y granos

X Carne, pollo, huevos, lactéos
Frutas y verduras
Alimentos enlatados

3+{ LA CADENA DE FRIOES EL SISTEMA FORMADO POR CADA

UNO DE LOS PASOS QUE CONSTITUYEN EL PROCESO DE
REFRIGERACION O CONGELACION NECESARIO PARA QUE LOS
ALIMENTOS LLEGUE. E FORMA SEGURA AL CONSUMIDOR,
ADEMAS DEMAS DE TODAS LAS OTRAS ACTIVIDADES
NECESARIAS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD Y
SEGURIDAD DE UN ALIMENTO DEDE SU ARIGEN HASTA SU

CONSUMoO ?

Falso
X Verdadero




NSMITIDAS POR LOS ALIME

ETA’S SON OCAGIONADAS POR QUE CONDICIONES ? 1 —

Consumir alimentos de alto riesgo crudos o poco cocinados

No desinfectar los alimentos antes de consumirlos
No realizar correctamyt( el procedimiento de lavado de manos
X Todas las anteriores

5+ i DE LOS SIGUIENTES FACTORES ;Cudl INFLUYE EN LA
MULTIPLICACION DE LAS BATERIAS?

Ingredientes y composiciones de alimentos

Congelar los alimentos luego de cocinarlos

X\ La humedad yla temperatura

El tipo de alimento que se vaa consumir

6. { CUAL DE LAS SIGUIENTES TEMPERATURAS ESTA DENTRO
DEL RANGO DE LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS
( RANGO DE TEMPERATURA DONDE MAS CRECEN LAS
BACTERIAS Y LOS MICROORGANISMOS 7

4°C a 60°C / /
X -4°C a 0°C

70°C a 100°C

-18°Ca 4°C

7+ LA CONTAMINACION CRUZADA DE LOS ALIMENTOS SE
PRODUCE CUANDO ?

Un alimento crudo o contarydﬁiace contacto con otro que no esta

contaminado o cocido
Se mezclan ingredientes al azar al momento de cocinar

X

Se cocinan los alimentos de la manera correcta




0 se respeta la cadena de frio de los alimentos .

8 cmmno_

Solo una vez al dia al ingresar al drea de trabajo

e Cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacién cruzada

Solo cuando termina la joérnada laboral

Cuando tenga tiempo de lavarme las manos

Q. | CUAL DE LAS SIGUIENTES AFIRMACIONES ES LA
CORRETA?

Almacenar los alimentos cerca de sustancias quimicas para facilitar el
acceso a los productos

Aplicar las normas de higiene y cumplir con las buenas practicas de
manufactura me permite tener alimentos seguros

Disponer los alimentos (directamente sobre el suelo mientras los
ingreso ala bodega

Los alimentos crudos y cocinados se pueden manipular usando los
mismos utensilio

10. ;LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE
OCURRIR CON '
OBJETOS FISICOS COMO PIEDRAS, TROZOZ DE PLASTICO Y JOYAS,
SUSTANCIAS QUIMICAS COMO P. LICTOS DE LIMPIEZA AGENTES
MICROBIOLOGICOS COMO VIRUWS BACTERIAS Y HONGOS ?

Falso
A Verdadero

ry




NIPULADOR DE ALIMENTOS ?

(tapabow S
(Guantes J

12, ;CADA CUANTO DEBO CAMBIAR MI UNIFORM

cada 8 dias :
P todos los dias /

cada 3 dia

ninguna de las anteriores

153.;CADA CUANTO DEBO CAPACITARME?
X cada ano
cada 6 meses
cada 3 meses

ninguna de las anteriores

14. CUANTA S HORAS DEBO RECIBIR DE CAPACITACION
ANUAL MENTE?

2 horas anuales
4 horas anuales
X 10 horas anuales
6 horas anuales

FIRMA Y SELLO
CAPACITADOR




SOPORTE DE CAPACITACION ABTA DE ASISTENCIA Y CRONOGRAMA
RESUMEN TODOS LOS MODULOS DE TRABAJO

SOCIALIZACION CAPACITACION RESUMEN TODOS LOS MODULOS

Socializacion modulo

Manual de apoyo por WhatsApp
Entrega de evaluaciones del tema visto para su respetiva revision

Firma asistencia

Nombre completos No. cedula | Modulo | Duracion Firma Fecha
Xiomora b Pngon Nido | 9285199 | 44 ()40 hoao | (leete 26 -04- 2013
Q—Q‘-‘{‘Ut’_\ Vi D - 234366 QT - 44. (2)40 horow /QD(\UE( 2os | 2¢ oq a3l
Consutlo Ospina  |52423133 1A )46 heras Nzn)l&( P 2¢ -0 Y-2w2s
wWead Prayro 710334?'E 312 . A4 (1)4_ © hovas ”L‘-‘O T6-0Y-725t
Evlanlly ?, CElgg:Yc:n .40\880 |9 11 2)10 heias \ X o4 ~201S
Diang M. Betron 528245Q2_ | 44 MO horas i 2 26 —04-2025
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Firma ingen iera alimentos

Lucy Nathali parra Pérez
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