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EXAMEN MÓDULO 2 
Puntos totales10/10 

  

Módulo 2 de capacitación de manipulación de alimentos 

Correo* 

paolacastillomartin@gmail.com 

0 de 0 puntos 

Empresa* 

Cordin 

Documento* 

Favor solo colocar el número sin comas ni puntos 

1019030347 

Teléfono* 

Preferiblemente celular 

3202806062 

Fecha de capacitación* 
DD /25 

 
MM / 07 

 
AAAA / 2025 

Nombre completo* 

Favor en Mayúsculas 

CINDY PAOLA CASTILLO MARTÍN  

Examen 2 

10 de 10 puntos 

Teniendo en cuenta la normativa del Decreto 3075 de 1997 y resolución 2674 de 2013, se 

aplica la prueba de conocimiento del temario en cuestión. 

  

El rango de temperatura de refrigeración es de:* 

2/2 
0°C a 20°C 
0°C a 5°C 
  
Menos de 0°C 
  

Un método de Conservación de los alimentos es:* 

2/2 
El dejarlos al aire libre 
El empacarlos en bolsas 



El controlar las temperaturas 
  
  

¿Qué significa ETAS?* 

2/2 
Enzimas de Transmisión Activas 
Estructuras Terminadas Anatómicas 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria 
  
Enfermedades Trasmitidas por Animales 
  

¿Cuáles son los tipos de contaminación?* 

2/2 
Física Química Y Orgánica 
Física, Química, Biológica y Cruzada 
  
Anáfora, Aeróbica y Orgánica 
  

¿A qué temperatura se destruyen los microorganismos?* 

2/2 
A mas de 100°C 
A 65°C 
  
A 20°C 
Más de 200°C 
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EXAMEN MÓDULO 2 
Puntos totales10/10 

  

Módulo 2 de capacitación de manipulación de alimentos 

Correo* 

smartinezfique@gmail.com 

0 de 0 puntos 

Empresa* 

Cordin 

Documento* 

Favor solo colocar el número sin comas ni puntos 

39754700 

Teléfono* 

Preferiblemente celular 

3144031083 

Fecha de capacitación* 
DD /25 

 
MM / 07 

 
AAAA / 2025 

Nombre completo* 

Favor en Mayúsculas 

SANDRA PATRICIA MARTINEZ FIQUE 

Examen 2 

10 de 10 puntos 

Teniendo en cuenta la normativa del Decreto 3075 de 1997 y resolución 2674 de 2013, se 

aplica la prueba de conocimiento del temario en cuestión. 

  

El rango de temperatura de refrigeración es de:* 

2/2 
0°C a 20°C 
0°C a 5°C 
  
Menos de 0°C 
  

Un método de Conservación de los alimentos es:* 

2/2 
El dejarlos al aire libre 
El empacarlos en bolsas 



El controlar las temperaturas 
  
  

¿Qué significa ETAS?* 

2/2 
Enzimas de Transmisión Activas 
Estructuras Terminadas Anatómicas 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria 
  
Enfermedades Trasmitidas por Animales 
  

¿Cuáles son los tipos de contaminación?* 

2/2 
Física Química Y Orgánica 
Física, Química, Biológica y Cruzada 
  
Anáfora, Aeróbica y Orgánica 
  

¿A qué temperatura se destruyen los microorganismos?* 

2/2 
A mas de 100°C 
A 65°C 
  
A 20°C 
Más de 200°C 
Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google. - Propietario del formulario de contacto - Términos 

del Servicio - Política de Privacidad 

¿Parece sospechoso este formulario? Informe 

 Formularios 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Google

https://policies.google.com/terms
https://policies.google.com/terms
https://policies.google.com/privacy
https://drive.google.com/u/1/abuse?id=AKkXjozySAsY9xm4ArLuSoIWqVSWKH4uMHyR3inPtjqFbmHtzmPD5J2x1muTQ8Ay1FuGXpGToExMHx4mPo2_yw0:0&docurl=https://docs.google.com/forms/u/1/d/e/1FAIpQLSfKrdeadqYVuVKFTQbTmzU7ejRzUwectk7UMwkV5Yfpu_P4GQ/viewscore?pli%3D1%26pli%3D1%26viewscore%3DAE0zAgAznPFo8-HXI_jcsTiBHNngmf3UhUTQOECSH0_1qr76_wXfV6uaKubGH0tYsQ
https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms
https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms


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


 

EXAMEN MÓDULO 2 
Puntos totales10/10 

  

Módulo 2 de capacitación de manipulación de alimentos 

Correo* 

Cristina.toro2430@hotmail.com 

0 de 0 puntos 

Empresa* 

Cordin 

Documento* 

Favor solo colocar el número sin comas ni puntos 

51972364 

Teléfono* 

Preferiblemente celular 

3212172699 

Fecha de capacitación* 
DD / 25 

 
MM / 07 

 
AAAA / 2025 

Nombre completo* 

Favor en Mayúsculas 

CRISTINA TORO RAMIREZ  

Examen 2 

10 de 10 puntos 

Teniendo en cuenta la normativa del Decreto 3075 de 1997 y resolución 2674 de 2013, se 

aplica la prueba de conocimiento del temario en cuestión. 

  

El rango de temperatura de refrigeración es de:* 

2/2 
0°C a 20°C 
0°C a 5°C 
  
Menos de 0°C 
  

Un método de Conservación de los alimentos es:* 

2/2 
El dejarlos al aire libre 
El empacarlos en bolsas 
El controlar las temperaturas 
  



  

¿Qué significa ETAS?* 

2/2 
Enzimas de Transmisión Activas 
Estructuras Terminadas Anatómicas 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria 
  
Enfermedades Trasmitidas por Animales 
  

¿Cuáles son los tipos de contaminación?* 

2/2 
Física Química Y Orgánica 
Física, Química, Biológica y Cruzada 
  
Anáfora, Aeróbica y Orgánica 
  

¿A qué temperatura se destruyen los microorganismos?* 

2/2 
A mas de 100°C 
A 65°C 
  
A 20°C 
Más de 200°C 
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EXAMEN MÓDULO 2 
Puntos totales10/10 

  

Módulo 2 de capacitación de manipulación de alimentos 

Correo* 

nelcytambov@gmail.com 

0 de 0 puntos 

Empresa* 

Cordin 

Documento* 

Favor solo colocar el número sin comas ni puntos 

35508768 

Teléfono* 

Preferiblemente celular 

3209657640 

Fecha de capacitación* 
DD / 25 

 
MM / 07 

 
AAAA / 2025 

Nombre completo* 

Favor en Mayúsculas 

NELCY TAMBO VELANDIA 

Examen 2 

10 de 10 puntos 

Teniendo en cuenta la normativa del Decreto 3075 de 1997 y resolución 2674 de 2013, se 

aplica la prueba de conocimiento del temario en cuestión. 

  

El rango de temperatura de refrigeración es de:* 

2/2 
0°C a 20°C 
0°C a 5°C 
  
Menos de 0°C 
  

Un método de Conservación de los alimentos es:* 

2/2 
El dejarlos al aire libre 
El empacarlos en bolsas 
El controlar las temperaturas 
  



  

¿Qué significa ETAS?* 

2/2 
Enzimas de Transmisión Activas 
Estructuras Terminadas Anatómicas 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria 
  
Enfermedades Trasmitidas por Animales 
  

¿Cuáles son los tipos de contaminación?* 

2/2 
Física Química Y Orgánica 
Física, Química, Biológica y Cruzada 
  
Anáfora, Aeróbica y Orgánica 
  

¿A qué temperatura se destruyen los microorganismos?* 

2/2 
A mas de 100°C 
A 65°C 
  
A 20°C 
Más de 200°C 
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EXAMEN MÓDULO 2 
Puntos totales10/10 

  

Módulo 2 de capacitación de manipulación de alimentos 

Correo* 

Janeris17@gmail.com 

0 de 0 puntos 

Empresa* 

Cordin 

Documento* 

Favor solo colocar el número sin comas ni puntos 

57417273 

Teléfono* 

Preferiblemente celular 

3134197464 

Fecha de capacitación* 
DD / 25 

 
MM / 07 

 
AAAA / 2025 

Nombre completo* 

Favor en Mayúsculas 

JANERIS CECILIA ROMERO ROSALES 

Examen 2 

10 de 10 puntos 

Teniendo en cuenta la normativa del Decreto 3075 de 1997 y resolución 2674 de 2013, se 

aplica la prueba de conocimiento del temario en cuestión. 

  

El rango de temperatura de refrigeración es de:* 

2/2 
0°C a 20°C 
0°C a 5°C 
  
Menos de 0°C 
  

Un método de Conservación de los alimentos es:* 

2/2 
El dejarlos al aire libre 
El empacarlos en bolsas 
El controlar las temperaturas 
  



  

¿Qué significa ETAS?* 

2/2 
Enzimas de Transmisión Activas 
Estructuras Terminadas Anatómicas 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria 
  
Enfermedades Trasmitidas por Animales 
  

¿Cuáles son los tipos de contaminación?* 

2/2 
Física Química Y Orgánica 
Física, Química, Biológica y Cruzada 
  
Anáfora, Aeróbica y Orgánica 
  

¿A qué temperatura se destruyen los microorganismos?* 

2/2 
A mas de 100°C 
A 65°C 
  
A 20°C 
Más de 200°C 
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EXAMEN MÓDULO 2 
Puntos totales10/10 

  

Módulo 2 de capacitación de manipulación de alimentos 

Correo* 

Anaisaguillen57@hotmail.com 

0 de 0 puntos 

Empresa* 

Cordin 

Documento* 

Favor solo colocar el número sin comas ni puntos 

57407693 

Teléfono* 

Preferiblemente celular 

3196106668 

Fecha de capacitación* 
DD / 28 

 
MM / 07 

 
AAAA / 2025 

Nombre completo* 

Favor en Mayúsculas 

ANA ISABEL GUILLEN PATIÑO 

Examen 2 

10 de 10 puntos 

Teniendo en cuenta la normativa del Decreto 3075 de 1997 y resolución 2674 de 2013, se 

aplica la prueba de conocimiento del temario en cuestión. 

  

El rango de temperatura de refrigeración es de:* 

2/2 
0°C a 20°C 
0°C a 5°C 
  
Menos de 0°C 
  

Un método de Conservación de los alimentos es:* 

2/2 
El dejarlos al aire libre 
El empacarlos en bolsas 
El controlar las temperaturas 
  
  



¿Qué significa ETAS?* 

2/2 
Enzimas de Transmisión Activas 
Estructuras Terminadas Anatómicas 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria 
  
Enfermedades Trasmitidas por Animales 
  

¿Cuáles son los tipos de contaminación?* 

2/2 
Física Química Y Orgánica 
Física, Química, Biológica y Cruzada 
  
Anáfora, Aeróbica y Orgánica 
  

¿A qué temperatura se destruyen los microorganismos?* 

2/2 
A mas de 100°C 
A 65°C 
  
A 20°C 
Más de 200°C 
Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google. - Propietario del formulario de contacto - Términos 

del Servicio - Política de Privacidad 

¿Parece sospechoso este formulario? Informe 

 Formularios 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Google

https://policies.google.com/terms
https://policies.google.com/terms
https://policies.google.com/privacy
https://drive.google.com/u/1/abuse?id=AKkXjozySAsY9xm4ArLuSoIWqVSWKH4uMHyR3inPtjqFbmHtzmPD5J2x1muTQ8Ay1FuGXpGToExMHx4mPo2_yw0:0&docurl=https://docs.google.com/forms/u/1/d/e/1FAIpQLSfKrdeadqYVuVKFTQbTmzU7ejRzUwectk7UMwkV5Yfpu_P4GQ/viewscore?pli%3D1%26pli%3D1%26viewscore%3DAE0zAgAznPFo8-HXI_jcsTiBHNngmf3UhUTQOECSH0_1qr76_wXfV6uaKubGH0tYsQ
https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms
https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms


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


EXAMEN MÓDULO 2 
Puntos totales10/10 

  

Módulo 2 de capacitación de manipulación de alimentos 

Correo* 

Bety7311@hotmail.com 

0 de 0 puntos 

Empresa* 

Cordin 

Documento* 

Favor solo colocar el número sin comas ni puntos 

52169857 

Teléfono* 

Preferiblemente celular 

3204418794 

Fecha de capacitación* 
DD / 25 

 
MM / 07 

 
AAAA / 2025 

Nombre completo* 

Favor en Mayúsculas 

BEATRIZ GUILLEN PATIÑO 

Examen 2 

10 de 10 puntos 

Teniendo en cuenta la normativa del Decreto 3075 de 1997 y resolución 2674 de 2013, se 

aplica la prueba de conocimiento del temario en cuestión. 

  

El rango de temperatura de refrigeración es de:* 

2/2 
0°C a 20°C 
0°C a 5°C 
  
Menos de 0°C 
  

Un método de Conservación de los alimentos es:* 

2/2 
El dejarlos al aire libre 
El empacarlos en bolsas 
El controlar las temperaturas 
  
  



¿Qué significa ETAS?* 

2/2 
Enzimas de Transmisión Activas 
Estructuras Terminadas Anatómicas 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria 
  
Enfermedades Trasmitidas por Animales 
  

¿Cuáles son los tipos de contaminación?* 

2/2 
Física Química Y Orgánica 
Física, Química, Biológica y Cruzada 
  
Anáfora, Aeróbica y Orgánica 
  

¿A qué temperatura se destruyen los microorganismos?* 

2/2 
A mas de 100°C 
A 65°C 
  
A 20°C 
Más de 200°C 
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