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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR DE INTERVENCION: Fundacién Social Castillo San Lucas
JARDIN: Castillo San Lucas

FECHA: 03/06/2025

- A
A continuacion, se presentan las tematicas propuestas por la Corporacion CIM
para el plan de capacitacion

TEMATICAS ABORDAR EN LA SEGUNDA SESION:

+ BPM del jardin infantil Castillo San Lucas
Principios generales de BPM
Clases de contaminaciones
ETA
Protocolos de bioseguridad
« Plan de saneamiento Jardin infantil Castillo San Lucas
Limpieza y desinfeccion
programa de desechos solidos
Programa de control de plagas
Abastecimiento de agua potable

Se abordaron los diferentes temas con el talento humano del jardin mfa‘"nt::e%aastg’lo
San Lucas, con el objetivo de continuar fortaleciendo las acciones que ?sibn o
cumplimiento de los principios y consignas que se encuentran segtjn rzw

BPM y plan de saneamiento basico del jardin infantil Castillo San Lucas.

IMPORTANCIA PARA EL JARDIN INFANTIL

i ifios,
Cumplir con estas condiciones es esencial para pfrotegt(ejr La :altlr’gng; ilt?dsa: d
i i mente vulnerables a enfermedades :
quienes son particular S _ o 1
i to estricto de estas exige : _
alimentos. Ademas, el cumplimien . : I .
i itari i también mejora la calidad del serv
riesgos sanitarios, sino que : b b
[ jardin i i tizando un entorno seguro y sa .
ofrecido en el jardin infantil, garantiza _ P Tasts
i | manipulador de alimentos en el | :
Es crucial que todo el persona ) e
ien i igencias, ya que su responsa
bien informado sobre estas exig : | ‘
alimentaria es fundamental para el bienestar integral de los nifios.
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Siendo las 5:00 pm el presente plan de capacitacion esta dirigido al talento 33;25 a
del Jardin Castillo San Lucas, con este se pretende inculcar en los tra_bajaui ad de
responsabilidad de un buen manejo higiénico de alimentos buscando “ mo(;ortalece"
estos. Asi mismo, a través de la capacitacion continuada se espera mejorar 3“l del lugar
en cuanto a los aspectos higiénico-sanitarios en las instalaciones ¥ person?t rias.
y prepararlos adecuadamente para recibir las visitas de las autoridades o :USCSH
otro lado, se espera fortalecer la educacion sanitaria en el talento h_“mano antengan
que utilicen todos los elementos de proteccion personal necesarios Y n; como 12
excelentes habitos de higiene, con el objetivo de proteger tanto su s
inocuidad de los productos elaborados.

Entre los temas encontramos lo siguiente:

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA E jardin cuenta con su manual
de practicas el cual es aplicado en la prestacion del servicio de lo cual se recuerda

lo siguiente:

PRINCIPIOS GENERALES DE BPM

njunto de pripgipios
uen en condncugnes
oduccion Y

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un cO
basicos cuyo objetivo es garantizar que los productos se fabriq
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la pr
distribucion.

Las BPM son una serie de directrices que definen la gestion y manejo de acciones c;og
el objetivo de asegurar condiciones favorables para la produccion de it
seguros. También son de utilidad para el disefo y gestion de establecimientos y para
el desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

CLASES DE CONTAMINACIONES

La contaminacion alimentaria se define como la presencia de cualquier materia
anormal en el alimento que comprometa su calidad para el consumo humano.

La contaminacién biolégica procede de seres vivos, tanto ‘micm_scopicos €omo no
microscépicos. Los riesgos biolégicos presentan ciertas particularidades respecto a otros
tipos de riesgos:

Los microorganismos una vez que han contaminado el alimento, tienen ademas la capacidad

para crecer en él.
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Pueden constituir una fuente de contaminacién peligrosa para la salud del cons'ur;l(ej of
cqando se trata de microorganismos patégenos, ya que no alteran de manera Vis!
alimento.

Puede deberse a la presencia de- ‘ i Apinss
8 cia b i
p de: Bacterias Las bacterias son seres g de organismos

unicelulares de tamario variable y su estructura es menos compleja que [a
superiores

; s
Contaminacion quimica: La contaminacion quimica se da por la presencia de determlr;aig %
productos quimicos en los alimentos, que pueden resultar nocivos o toxicos 2 corto, Me tes
largo plazo. Dentro de Ia contaminacién quimica, existen diferentes tipos de contaminan
toxicos:
Contaminantes téxicos naturales: Algunos pescados o vegetales, son capaces de p’°d”3:as
toxinas que son dafinas para las personas. El pez globo por ejemplo, posee en sus visc i
la tetradotoxina, una potente neurotoxina que produce alteraciones nerviosas. El calor N9
destruye totaimente, pero disminuye su toxicidad.
Ccfntaminacién fisica: Se considera contaminacién fisica del alimento, cu.alqu?;
objeto presente en el mismo Yy que no deba encontrarse alli, y sea susceptible
Causar dano o enfermedad a quien consuma el alimento. Presencia dg: Huesos,
astillas o espinas,... Cristales, porcelana, Trozos de madera y metal Relojes, RIS

pendientes,... Materiales de envasar o empaquetar

ETA
Un brote de Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) es definido como un

incidente en el que dos o0 mas personas presentan una enfermedad semgjante
después de la ingestion de un mismo alimento y los analisis epidemiol6gicos apuntan

al alimento como el origen de la enfermedad.

PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD
ACCIONES PREVIAS A LA ACTIVACION DE OPERACIONES

1. Antes de que el establecimiento inicie operaciones, es importante que
realice una encuesta que le permita identificar las condiciones de salud y

otros aspectos importantes de los empleados.

2.Divulgar a los empleados la informacion sobre las medidas adoptadas por
el establecimiento en relacion con limpieza y desinfeccién, cuyo

cumplimiento es responsabilidad de ellos.

o F), Carrera 26 B # 4-237Sur, Teléfono 758164-4310877768-93173315971
e-mail:grupoempresarialcimal@gmail.com
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3. Implementar los controles de calidad o inocuidad de acuerdo con €l ipe
de establecimiento y alimento o bebida

4. Garantizar el abastecimiento de agua potable en cantidad y fia"dad
suficiente para un dia de produccion y monitorear el cloro residual libre en
todos los puntos de la red interna de distribucion de agua.

MANTENIMIENTO Y DESINFECCION

1. Realizar el protocolo de limpieza y desinfeccion de la planta como minimo
en los cambios de turno, con productos efectivos para erradicar el virus de
las superficies, se debe verificar que los productos utilizados no causen
molestias a los trabajadores si el protocolo es realizado en su presencia.

MANTENIMIENTO Y DESINFECCION

1. Realizar el protocolo de limpieza y desinfeccion de la planta como minimo
en los cambios de turno, con productos efectivos para erradicar el virus de
las superficies, se debe verificar que los productos utilizados no causen
molestias a los trabajadores si el protocolo es realizado en su presencia.

MANTENIMIENTO Y DESINFECCION

1. Realizar el protocolo de limpieza y desinfeccion de la planta como minimo
en los cambios de turno, con productos efectivos para erradicar el virus de
las superficies, se debe verificar que los productos utilizados no causen
molestias a los trabajadores si el protocolo es realizado en su presencia.

MANIPULACION DE INSUMOS Y PRODUCTOS

1.Solicitar que el proveedor de insumos y productos tenga implementado el
protocolo de limpieza y desinfeccion.

2. Aplicar buenas practicas para el manejo de materias primas.
3 Garantizar condiciones de calidad e higiene durante su almacenamiento.
4 Reducir el contacto fisico en el movimiento de productos entre personas.

Carrera 26 B # 4-237Sur, Teléfono 758164-4310877768-93173315971
e-mail:grupoempresarialcimal@gmail.com
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MANIPULACION DE RESIDUOS

1. La gesti
- La gestion de log rosi 1
habituﬂl. resbelnndb :EZ'dl_if)a ordinarios continuard realizandose del modo
Sk 8 protocolos de separacion de residuos y realizando
; sinfecclon de log contenedores |

2. Garantizar 108 elemer

actividad o8 de proteccion al personal quoe realiza asta

3. Se debe di
i 5 On B 1
posterior recolgcr'?‘;r de un punto de acopio, previamente senalizado para 1
0N’y entrega al proveedor correspondiente.

IMPLE

sanean:?EnT:Ab;:ION DEL PLAN DE SANEAMIENTO: EI jardin cuenta con pian de

sobre los pr sico el cual es aplicado en la prestacion del servicio, se €8 recuerda
programas que se encuentran los cuales son cuatro:

PRO .
estasGaT;‘:i?; EE lt.lMPIEZA Y DESINFECCION: Donde se le explica como realizar
la limpieza y de ‘-f”ffe ellos se encuentran métodos de higienizacion, actividades para
pisos factos:e i eqcusn .agentes de limpieza o limpiadores, técnicas de aseo para
normés a y lque ln_ﬂuyen S.Ob'e los resultados de la desinfeccion desinfeccion
5mplemer$t =4 ie‘ manejo del hipoclorito de sodio (NaCIO) como desinfectante y los
limpi 0 minimos a utilizar para los procesos de limpieza y desinfeccion, guia para
pieza y desinfeccion y a su vez el diligenciamiento de los formatos.

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS: se les menciono la importancia de 108
puntos ecoiéglcos. gestion integral de residuos sdlidos aprovechables, transporte
mterno_ de residuos, ruta de recoleccion interna de residuos solidos, clasificacion de
los residuos.

PRO(_;RAMA DE ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE:
También se les informa sobre la guia para el almacenamiento de agua, suministro de
agua potable, capacidad de los tanques de almacenamiento de agua potable, lavado

y desinfeccién del tanque, manejo residuos liquidos.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS: Se les comunica sobre las medidas de
control integral de plagas, preventivas para la inspeccion de la hermeticidad de la
unidad operativa, acciones para el manejo adecuado de elementos en desuso,

L ve g,
i‘.nﬂ" o g
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CONOCIMIENTOS PREVIOS PAGINA 1 de 1
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES FECHA 0310612025
NOMBRE: : & \Jawgoes le

IDENTIFICACION: S2 ol jy.8~
FECHA:n?.06- 200 %

Responder segun los conocimientos adquiridos:
Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biol6gica

- Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, célera,
amebiasis

3. Algunas de las practicas de hi
Cuidado especial son: lavado.de
color claro, limpio
en los alimentos,
alimentos

4. Durante el aimacenamien
ordenada, los alimentos debe
de facil limpieza, no conserv.
de que los alimentos con
de su coccion, v

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Matema, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. Vv )

giene personal en las que debe tener
manos y antebrazos, uniforme adecuado,
y-en-buen estado, malla para evitar la caida del cabello
o usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

to se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
n estar en estibas o estantes en materiales

ar en refrigeracion alimentos calientes, segures

gelados se hayan descongelado por completo antes

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢Enqué programas se divide el plan de saneamiento?
a.control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion ;

Y.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.
c. Control de plagas, tabla de dosificacién

7. ¢Cudles son los im
desinfeccion?

» limpieza de areas, codigo de colores
plementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente
b.Vasija, trapo, escoba, guantes

‘Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,
esponijillas, baldes. :

8. ¢(Cuéles son los métodos de higienizacion?

a. Barrer, limpiar y trapear

)a. cepilladlo, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoenpresarialcima@gmail.com
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DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
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iNOMBRE: (JL siello Dot Qavit-
IDENTIFICACION: lo333214§

FECHA: Q3/Q [ 2025

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica ( 3[' )'
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,

amebiasis ( :E )
3. Algunas de Ias practicas de higiene personal en las que debe tener
cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar a caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos -

4. Durante el aimacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia 'y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en_materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segurés

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. _ : _
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia

Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, téc_nica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( y

Marque con una x la respuesta correcta

6 .En qué programas se divide el plan de saneamiento?
control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,

impieza y desinfeccién ) Lk '
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion?

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes
x Escobas, guantes, haragén, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponjillas, baldes. . _
- 8. ;Cuéles son los métodos de higienizacion?

XBarrer, limpiar y trapear
b.Cepillado, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




| | CORPORACIGN INVESTIGATIVA DEL ~ Tregmr cmirevAALM-t |
e L CODGO CIMA-EVAALM-1 |

MEDIO AMBIENTE | CO0IG0: CiMA-EVA T T

| VERSION O '

CONOCIMIENTOS PREVIOS e

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES | FECHA 020872025

NOMBRE: Zb%an;s {}/47:%)
IDENTIFICACION: gésﬂu 94 Lo

FECHA: Q3¢ |2925

Responder segun fos conocimientos previos

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica ( 5[ )
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, cdlera,

amebiasis ( % )
3 Algunas de las précticas de higiene personal en las que debe tener
Cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello
en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos {
4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y

orde(ia_da, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales
de facil limpieza, no conservar en refrigeracién alimentos calientes, segures
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion.
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de

amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( i

Marque con una x la respuesta correcta

& ;En qué programas se divide el plan de saneamiento?
control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable,

i rhpieza y desinfeccion )
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

¢. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ;. Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? F T e (i

a. Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafio absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes
Escobas, guantes, haragén, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

/:,gponjiuas, baldes.

8. ; Cuéles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear
}rCepillado, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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OE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES | FECMA SROBZ022

NomBrRe: _ W dong (oo
IDENTIFICACION:_ A ¥ 3L 9

FECHA: 9;,5;!92 Wl ZS

Responder segun los conocimientos adquiridos

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biologica ( J J

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis. colera,
amebiasis (__\/ )

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener
cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado.
color claro, limpio y en buen estado, malia para evitar la caida del cabelio
en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar ios

alimentos (__ \/ ) _
4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener 12 alacena impia ¥

ordenada, los zlimentos deben estar en estibas o estantes en materiales
de fécil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por compléto antes

de sucoccion. (_ V)

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( 5[ 3 i

Margue con una x la respuesta correcta

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento?
“control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, cddigo de colores
7. i Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion?

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes
Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor.

esponjillas, baldes.

8. ;Cuéles son los métodos de higienizacién?

a. Barrer, limpiar y trapear
K. cepilladio, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

(S
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| CONOCIMIENTOS PREVIOS
i

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y |
LICORES | FECHA 030612025

NOMBRE: e~A A Lotaont
IDENTIFICACION: $S234 S 699
FECHA: _o3)oC|z 02§

Responder segun los conocimientos previos:
Seleccione verdadero o falso, segan corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (__ VY )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis ( W

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener
cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los
alimentos (__Y ) £

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracién alimentos calientes, segures
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccién. (__ N )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (_M ;

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢ En qué programas se divide el plan de saneamiento?

> control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion '
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccién? ' ' A

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes

-4 Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,
esponijillas, baldes.

8. ¢ Cuales son los metodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear
“4.Cepillado, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.cont



~ CORPORACIONINVESTIGATIVADEL [ oo CIMA-EVA-ALM-T !
! =l !

T
| MEDIO AMBIENTE L :
[ VERSION OV 5
| CONOCIMIENTOS PREVIOS ‘pm”\m (del
| DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y |
; LICORES | FECHA 03/0612025
|
| |
NOMBRE: Lola Gl
/..-F‘

IDENTIFICACION: 103323343

FECHA: 03 lo &) 202S

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

\

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisicay biologica (_”\/___)

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis (_ V) \ }s/s
que debe tener

3. Algunas de las practicas de higiene personal en |
cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para e‘\'zitarl la caida del cabello
en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos (__V_ ) ' e
4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia ¥

ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracién alimentos calientes, segures
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo ante\S/

de su coccion. (V) ,
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia

Matemna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica d
amamantamiento, beneficios de la lactanciamatema. (_V__ )

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento?

g control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion . \/
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, cddigo de colores
7. i Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccién?

a. Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafio absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes
Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogédo{,

esponijillas, baldes.
8. ,Cuéles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear /
¥.Cepillado, aspersion, inmersion y directa \/

C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




: | CORPORACGION INVESTIGATIVADEL | hpico CIMA-EVAALMAT
| o : MEDIO AMBIENTE _ .

| VERSION 01

| ‘ DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y |

5 ! LICORES FECHA 031062025
' 1_

NOMBRE: _\nleady Covced
IDENTIFICACION: 10223009y . O
FECHA: 03(06 /2025 '

Responder sequn los conocimientos previos:
Seleccione verdadero o falso, segin corresponda \/

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biologica ( U )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, saimonelosis, colera,
amebiasis (__\/ ) \/

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evntar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesono no probar los \/
alimentos ( ;Z ) g d &

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/
de su coccion. (__\/ ) ‘

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, tecmca de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema.

Marque con una x la respuesta correcta

6 ;En qué programas se divide el plan de saneamiento? \/
X control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion '

b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c Control de plagas, tabla de dosificacién, limpieza de areas, codigo de colores
¢ Cuales son los rmplemenlos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desmfeccmn? =

A Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafio absorbente 7L
b. Vasija, trapo, escoba, guantes
E Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponjillas, baldes.
8. ;Cuales son los métodos de higienizacion?

'¥.Cepillado, aspersién, inmersién y directa

a.Barrer, limpiar y trapear \/
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcina@gmail.com




"~ CORPORAGION INVESTIGATIVA DEL | riair i CrnEVAALM-T
; 30 CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE CODIGO CIMA-EVA-ALMT
VERSION. 01 e
CONOC'M|ENTOS PREVIOS .PAG[D;IA :I de 1" A
DE MANIPULACION DE ALIMENTOSY |
KiedEen FECHA 03/08/2025

NOMBRE: _Ma:m Par tfeco

IDENTIFICACION: 82 5} 3| 5 O

FECHA: 4)?’(96,/ 902

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (__ V) \/
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis >L

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en'buen estado, malla para evitar la caida del cabello \/
en los alimentos, no wsar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos ( ) _
4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y

ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales
de facil lrmp:_eza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/

de su coccion. (__ V)

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil salugable, técnica de \/ )

amamantamiento, beneficios de la lactancia matemna. 5

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢ En qué programas se divide el plan de saneamiento? \/
aC control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion _
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, cédigo de colores
7. ¢ Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion?
a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente
b. Vasija, trapo, escoba, guantes \/

Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

@ponjiuas, baldes. . _ R
8. ¢ Cudles son los métodos de higienizacion?

Qgrrer, limpiar y trapear : I
b.Cepillado, aspersion, inmersién y directa >L

C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupaempresarialcima@gmail.com



: TR e s
f j CONOCIMIENTOS PREVIOS :EZ,S,:T ',q;'e;; O

| . DEMANIPULACION DE ALMENTOSY |

r E LICORES FECHA 03/06/2025
NOMBRE: 'ELC{'\\Q ulfeq

IDENTIFICACION: S A4S Y 1S

Fecha: (03 -6 - 025

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biologica ( \/ )

2. Enfermedadij transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, cdlera

amebiasis ' \/

3. Aigunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de ‘manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos - \/

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
order_'na_da. los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. \/
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema (_\/ )

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? ,
¥_ control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion?

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pano absorbente
b. Vasija, trapo, escoba, guantes \/
" Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

?gponjillas. baides. o
8. ; Cudles son los métodos de higienizacion?

“"a.Barrer, limpiar y trapear ;
W Cepillado, aspersion, inmersion y directa \/
C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B2 42 - 37 Sur, Teléfone 7581644

il orun
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jj | CORPORACIONINVESTIGATIVA DEL | (. ypyci0 CIMA PVAALM
i MEDIO AMBIENTE |
CVERSION O

CONOCIMIENTOS PREVIOS PAGINA - | de |

DE MANIPULACION DE ALIMENTOR Y |
' LICORES £ECHA OMORR025

NOMEBRE: Jbﬁ.LL/ML.A&QM-.&W@;QQ..,,-,..,._d
IDENTIFICACION: _S_ | 1440 G Y [21en
recha: 03 -0 - 1015

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica (_\/__) \/
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis (__\/_) \/

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y enbuen estado, malla para evitar la calda del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/
alimentos Yy

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/

de su coccion.
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia

Matema, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( i \/

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? -
%- control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion ‘
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion? ’

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente
b. Vasija, trapo, escoba, guantes
o Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponijillas, baldes.
8. i Cuales son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear '
tCepillado, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




CORPORACION INVESTIBATIVADEL | cmmmoy cIMA-EVA-ALM-
MEDIO AMBIENTE

vF l'{.‘;lf;”‘f 0Ot
CONOCIMIENTOS PREVIOS | PAGUA - 1 g §
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES | FECHA 0310612025

IDENTIFICACION: OI8O Iy P
recha: (03 -0 G-12015 )

Responder segun los conocimientos previos:

NomBrRe:  %An tcoSaarnche 2 To O

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/

1 Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biologica ( )

2 Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, saimonelosis, colera,
amebiasis \/

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro. limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/
alimenios 52 ) L o
4 Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de gue los alimenlovongelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. ( )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
de

Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludabje, tecnica ' =i
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ' i \/ :

Marque con una x la respuesta correcta ' :

6 ,En qué programas se divide el plan de saneamiento? \/ :

g control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion il
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacién, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion?
a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente
b. Vasija, trapo, escoba, guantes
Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponijillas, baldes. :
8. ;Cuadles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear |
¥.Cepillado, aspersion, inmersion y directa \/

C. Aspirar, cepillar y directa

-

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




G (miGO C#MA EVA A{ M 1
MEDIO AMBIENTE -
VE F\'S!ON 01

CONOCIMIENTOS PREVIOS PAGINA 1 de 1

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y

] CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
?

{

|

1

1 LICORES

| FECHA 03/106/2025

lc
|
u
|
|

NOMBRE: _Ola_ Luwiq Guheiez. Yo
IDENTIFICACION: S 20\l 574 O
FecHa: (03 - (6 - 2OtS 6 '

Responder sequn los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica ( \/ )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, saimonelosis, célera,
amebiasis \/
3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorlo no probar los \/
alimentos ( \) )

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes
de su coccion. ( 3( )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( : il

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢ En qué programas se divide el plan de saneamiento? \/
- control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion
b. Lavado de taques, trapear correctamente las reas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? "

a. Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafio absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes
A4 Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponjillas, baldes.
8. ¢Cudles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear '
®.Cepillado, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




e

T GORPORACION INVESTIGATIVADEL | copico CIMAEVAALM-T
’ MEDIO AMBIENTE e

| VERSION O1
| CONOCIMIENTOS PREVIOS PAGINA 1det |
j DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y

| LICORES FECHA 03/06/2025

1'

NOMBRE: M0 ACNED AWD
IDENTIFICACION: A (O 2CHZ3

FECHA: O3 (06 20258 6 _ O

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacioén son quimica, fisica y biologica ( ) 7\
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera, \/

amebiasis (V)

3. Algunas de las préacticas de hig';iene personal en las que debe tener
cuidado especial son: lavado de ‘manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello
en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los 7<
alimentos ( SC ) Yy _

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y

ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales
de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures \/

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. (V) ‘
las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia

5. Las capacitaciones a
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, téc_nica de/

amamantamiento, beneficios de la lactancia matema.

Marque con una x la respuesta correcta

el plan de saneamiento?

6 ¢ En qué programas se divide
solidos, abastecimiento de agua potable,

a. control de plagas, desechos
limpieza y desinfeccion

b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

%. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores )(
7. i Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccién?

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes
»¢.  Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponjillas, baldes. _
8. ;Cuéles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear /
W-€epillado, aspersion, inmersién y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

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

c-mail: grupoenpresarialcime@gmail.com




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | 1-fyryiay cmh-EVAALM-1 '
| MEDIO AMBIENTE ., | -
{ | VERSION 01 ;
CONOCIMIENTOS PREVIOS [ BAaeA: 1 oot |

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥

|
|
|
|

LICORES | EECHA 031062025
! i
NOMBRE: Cieq  (ysadcr B |
\
IDENTIFICACION; 1.023-866 24 O
FECHA: 3 Jyn( 2026 )

Responder segun los conocimientos previos:
Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica ( Vv ) \/

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis (_ ¥ )

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener o~
cuidado especial son: lavado de'manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesono no probar los \/
alimentos ( \f )

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures \/

de que los alimentog congelados se hayan descongelado por completo antes
de su coccion. ( 32 ) '

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de \/ o
amamantamiento, beneficios de la lactanciamatema. (_\/__) 7 '

Marque con una x la respuesta correcta

6 ;En qué programas se divide el plan de saneamiento? \/
. control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion .

b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c Control de plagas, tabla de dosificacién, limpieza de areas, codigo de colores

7. ¢ Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion?

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente
b. Vasija, trapo, escoba, guantes

K Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/
espon]d!as baldes,

8. ¢ Cudles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear
>Q,Cepillado, aspersion, inmersion y directa \/

C. Aspirar, cepillar y directa

Carrern 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.cop
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i ~ | CORPORACIONINVESTIGATIVA DEL [ v : M-1
, | cm EVA-ALM-1_|
MEDIO AMBIENTE c60160
VERSION m ) i F:
CONOCIMIENTOS PREVIOS ,,AG,NA N de -
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y _
LICORES FECHA 030612025

NOMBRE: Sandm _ Suspes

IDENTIFICACION: 52304433 6 O

FECHA: _©3- 06:2025

Responder segun los conocimientos previos:
Seleccione verdadero o falso, segtn corresponda \/

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biologica ( Vv )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis (_\/ )

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener
Cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningtn tipo de joya o accesorro no probar los
alimentos

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracién alimentos calientes, segures
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completp antes

de su coccion. (__\J )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia

Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técmca de
amamantamiento, beneficios de Ia lactancia matema.

Marque con una x la respuesta correcta

6 ; En qué programas se divide el plan de saneamiento? - \/ .
). control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccién
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c Control de plagas, tabla de dosificacién, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cudles son los |mplememos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desanfeccuén?

a. Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafo absorbente
b. Vasija, trapo, escoba, guantes
x Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

*esponijillas, baldes. :
8. ¢ Cuéles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear i i
% Cepillado, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-rail: grupoempresarialcima@gmail.com




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL - ekt |
' " ) 30 CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE CODIGO: CIMA-EVA-ALMT

VERSION 01

CONOCIMIENTOS PREVIOS PAGINA 1 dé.i. '

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES

NOMBRE: [y Uu\%d g,
IDENTIFICACION: __ 552 (2U24)

FECHA: 3 [0G [ 2005

FECHA 03/06/2025

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biologica ( %4 )
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis ( 3[ |
3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener
cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello
en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los
alimentos N

(. 4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales
de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes
de su coccién. '
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( v § o

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento?

a. control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion '

b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

3 ¥ Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de 4reas, codigo de colores
| 7. ¢Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

j desinfeccién?

@ .A.
f: a. Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafo absorbente
! b.  Vasija, trapo, escoba, guantes

) & Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,
esponijillas, baldes.

8. ¢(Cuales son los métodos de higienizacion?

!LBarrer. limpiar y trapear
b.Cepillado, aspersion, inmersién y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

i
|
B
s
]
]
E
i
i
g

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




CORPORACION INVESTIGATIVADEL | copico C-:Iﬂﬂ-f\.:é\}f\' ALM-T
MEDIO AMBIENTE bbb
VERSION 01
CONOCIMIENTOS PREVIOS T )

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES FECHA 03/06/2025

| )I L. g
NOMBRE: a1 qg ‘ﬁﬂvj\wd ot .

[
IDENTIEICACION: &5 3U8E ) ] \ O

FECHA: / o f 2025

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica ( \/ )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis ( \5 )

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en'buen estado, malla para evitar (a caida del cabello \/

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos ( 5[ ) e .
4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures \/
de que los alimentas congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. ( )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Matema, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludabl .técnicade
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. j \/

Marque con una x la respuesta correcta

6 . En qué programas se divide el plan de saneamiento?
g control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion ;
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

g. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. i Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? s A B ey

8, Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafio absorbente
b. Vasija, trapo, escoba, guantes \/
Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponijillas, baldes.
8. ¢ Cudles son los métodos de higienizacion?

@.Barrer, limpiar y trapear '
b.Cepillado, aspersion, inmersion y directa }K

C. Aspirar, cepillar y directa

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

c-mail: grupocmpresarialcina@gmal.com




CORPORACION INVESTIGATIVADEL [ 510 cmA-EVAA M-1

|

MEDIO AMBIENTE !

. i VERSION 01 - ..;
: ; CONOCIMIENTOS PREVIOS Tt 1081 |
| ‘ DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | | |
_g LICORES FECHA 03/06/2025 i

NomBRE:  Anched JInene).
IDENTIFICACION: |- O13.S16 BC% O
FECHA: 03 . 00-2025 6 '

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica (_\) )
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,

amebiasis (V)
nal en las que debe tener \/

3. _Algunas de las practicas de higiene perso
cuidado especial son: lavado de' manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello \/

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya 0 acceso

alimentos {_\) ) .
4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

limentos calientes, segures \/

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion a
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. (V)
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
limentacion infantil saludable, técnica ir-y _ e

rio, no probar los

Materna, técnica de extraccion, a
amamantamiento, beneficios de ia lactancia matema. ( \) )

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢En qué programas sé divide el plan de saneamiento? \/ .
control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion -
b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.
sificacion, limpieza de areas, codigo de colores

w Control de plagas, tabla de do
minimos para hacer el proceso de limpieza y

7. ;Cuéles son los implementos
desinfeccion?

a. Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafio absorbente
b. Vasija, trapo, escoba, guantes
&« Escobas, guantes, haragan, cepi

esponjillas, baldes. _
8. ;,Cudles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear : '
IXCepillado, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

llos, canecas, bolsas de basura, recogedor, t/

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 31 73315971

e-mail: grupoempresarialcima@gniail.cont



| | COR""’“%?{% INVESTIGATIVA DEL [ ciico cma EVAAT
i T | - a4 | VERSION 01
l SEUSINIENIO8 FREVION ;F‘faﬁlMA  de 1
| | DE MANIPULACION DE ALIMENTOSY | ;
; ! MR ’ FECHA 03/08/2025
]

;NOMBRE: Iﬂ(}&tﬂ r0jlenN o
ENTIFIcacioN:. 1. O 13U0GI 2
FECHA: 03-(0( - 1015 6 O

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segtin corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica ( \/ )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, célera,
amebiasis ( ) \/

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en'buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los /
alimentos L

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimento congelados se hayan descongelado por completo antes \/
de su coccion. ( }2 ) :
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de

amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (_\/ ) e [/
Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? “asiase
& control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable, ,/
limpieza y desinfeccion L

b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. i Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? ' e e,

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes

oK Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/
esponjillas, baldes.

8. ¢ Cuéles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear '
W.Cepillado, aspersion, inmersion y directa \/
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarinlcima@gmail.com




CORPORACION INVE S TIGATIVA DF li,_/,,,.,,, CAph AP
ME IO AMBIERTE

JE e m
CONOCIMIENTOH e IOn feftsip 1 o6 i

DE MANIPULAGION DE ALIMENTOS Y|
LICORES PO A2

NOMBRE: _ A\ aura Medewy. O

IDENTIFICACION:_ 4032026018 P (-
FECHA: _3 Jo6[202% 5 &,
Responder sequn los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segin corresponda /

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisicay hiolbgica (_L_)
2. Enfermedad&s transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, chlera, \/

amebiasis ( )

3. Algunas de las précticas de higiene personal en las qué debe tener

cuidado especial son: lavado de'manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no Wsar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/

alimentos o
4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y

ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales
de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures l/
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. (V) ) _
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técni;a de \/ _

amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( X3

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢ En qué programas se divide el plan de saneamiento? .
control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable, \/

limpieza y desinfeccion _
b. Lavado de taques, trapear correctamente las dreas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. i Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion? ’

a.  Bayetilla, trapero; esponja de alambre, pafio absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes
Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponjillas, baldes.
8. ( Cudles son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear
~#Cepillado, aspersion, inmersion y directa \/

C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 317331597

Bl

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com



CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | s mrs cum ALML
‘ EL  [con EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE | CODIGO: GIMA-EVA-M T
}vERSAON 01
|PAGINA 1del
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y |

LICORES

CONOCIMIENTOS PREVIOS

| FECHA 03/06/2025

l

NOMBRE: ﬁ’luiui (‘“F.S‘Q Sﬁﬂl‘jiﬂ
IDENTIFICACION:_ 52€520612

FECHA: ©3 | 0¢j20¢s L\ O

Nesponder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/
j}. i:.:os ipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica (_‘/_)

<. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis (V)

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener \/

curdado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

Coior claro. limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

€n los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

aiimentos { ) " \/
4. Durante el amacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
rdefzada_\ Ios alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

Ge facil impieza. no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/
de su coccion.

S. Las CE[paCilaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Matema. técnica de extraccion, alimentacion infantil saludaple, técnica de : \/
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( - % o

Margque con una x la respuesta correcta

8 (En qué programas se divide el plan de saneamiento? :
% control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable, ~/
limpieza y desinfeccion '

b. Lavado de taques. trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? ' ’ .

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafo absorbente

b. Vasija, trapo, escoba, guantes
'i Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponjilias, baldes.
8. ¢ Cudles son los métodos de higienizacion?

-

a.Barrer, limpiar y trapear
b.Cepillado, aspersion, inmersion y directa

ﬁ Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B 7 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupocnipresarialcima@gmail.com




| CORPORACION INVESTIGATIVA DEL
| MEDIO AMBIENTE

CONOCIMIENTOS PREVIOS

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES

NOMBRE: (o Qadwer lorates €W\

IDENTIFICACION: 0% M60
FECHA: @3- 08 -202V

Responder segun los conocimientos previos:

Seleccione verdadero o falso, segin corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (_ V)

’f;()'I'JIG() CIMA-E :

-W\.N,M' 1

VERSION 01
PAGINA - 1 de 1

FECHA 0310612025

.0

w

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, célera,

amebiasis (__V )

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en‘buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los ahmentos no usar ningun tipo de joya o accesono no probar los \/

alimentos ( )

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/

de su coccion. (__V )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludabie técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( ;

Marque con una x la respuesta correcta

6 ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento?

&. control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion

b. Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion?

a. Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbeme

b. Vasija, trapo, escoba, guantes

X Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recoge}ﬂ{.

esponjillas, baldes.
8. ¢ Cuales son los métodos de higienizacion?

a.Barrer, limpiar y trapear \/
&.Cepillado, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com

- 3173315971




CORPORACION INVESTIGATIVA DEIL AAMNGO CIMA EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE :
| VERIIOMN 1
EVALUACION PRIMERA BRI - 1 e 1
CAPACITACION

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | £ cia g40mn075
LICORES |

NOMBRE: Qmmib_fggs_mzallﬁ._ |
IDENTIFICACION: sZ2éc] (4 S l
FECHA: 0 F-0 € -202%

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (__\/ ) /

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, célera,
amebiasis

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos (__V " ) W Hoon

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. l/a

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de |a lactancia matema. ) "

Margque con una x la respuesta correcta

6. (En qué programas se divide el plan de saneamiento?
§.control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion ) /
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacién, limpieza de areas, cadigo de colores
7. ¢Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? S

a Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pario absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes

B.Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,
esponjillas, baldes.

8. ¢ Cuéles son los métodos de higienizacion?
a. Barrer, limpiar y trapear

¥, cepilladio, aspersion, inmersion y directa A
C. Aspirar, cepillar y directa l/

o
s

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

c-mail: grupoempresarialcina@gmail.com




e ————————— e e e . i
' CORPORACION INVESTIGATIVADEL |
. : CODIG EVA ALM 1
‘. e ‘ MEDIO AMBIENTE Soic0 mm i
| AN | erfsu‘m 01 L=
|£ { | 1 EVQLUACION PRIMERA PA()‘N’\ 1 (18 1 o 1
[ N | CAPACITACION ERp
! - S
| ™ ll DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | £cpia 0310612025 _
; | LICORES et T r
i 1
NOMBRE: LUI_ S‘\E:ﬂ‘_,\ )] u] 'z‘-_);h\tl':? - I'
IDENTIFICACION: V331 32,45 |
FECHA: 03/ 06 ) 205 - |
Responder seguin los conocimientos adquiridos: h

i '

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda .

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y bioldgica ( vV ) f/
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, saimonelosis, colera,
amebiasis (__\/ ) sy

3. Algunas de las précticas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado.de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color clar, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabelio

en los aitmentos no usar pifigun tipo de joya o accesorio, no probar os

alimentos ( ) & %

4. Durante el almace)wamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordeljada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congel;dos se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. (__ V)

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Matema, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (\/_) e

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? /
control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable, L

impieza y desinfeccion
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccién?

b.Vasija, trapo, escoba, guantes
X Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponijillas, baldes.

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

8. ; Cudles son los métodos de higienizacién?

a MBarrer, limpiar y trapear
. cepilladlo, aspersion, inmersion y directa /
C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B 7 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupoempresarinlcina@gimail.co!




EORPORACIORNVESTIGATIVADEL | GO0IG0 CMAEVAALN-! |
MEDIO AMBIENTE e
VERSION 01 e

EVALUACION PRIMERA IPAGINA 1det |
CAPACITACION

LICORES

NOMBRE: J—:fb{-an:f ?74 il
IDENTIFICACION: 26 S 11 TU P alk

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | pzcua 02067202

“'\\

FECHA: Q3|06 /2025 P

il

Responder segun los conocimientos adquindos:

Seleccione verdadero o falso, segun cormesponda y

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica (_\__) 1/
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis (__\/ ) V

3. Algunas de las practicas de higiene personal en 1as que debe tener

cuidado especial son: lavado-de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya 0 accesorio, no probar los

alimentos (__ V" )

4. Durante el aimacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, seégures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo an‘ty"

de sucoccion. (__V__ )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Matemna. técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( Vv )} / W e

Marque con una x la respuesta correcta

6. ,En qué programas se divide el plan de saneamiento? \ ‘/
)(control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion :
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, cédigo de colores ”
7. ¢ Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y ¥

desinfeccion? '

a.Bayetilla, frapero, esponja de alambre, pafio absorbente g
b.Vasija, trapo, escoba, guantes V
¥ Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor.

esponjillas, baldes.
8. ; Cuales son los métodos de higienizacion?
a. Barrer, limpiar y trapear

. cepilladlo, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresartalcima@gmail.com



CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | caniao CIMA-EVAA M
MEDIO AMBIENTE PR TR il
VERSION 01
EVALUACION PRIMERA PAGINA 1 do 1
CAPACITACION : =

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | £ cHiA 0310612025
LICORES

NOMBRE: ) O JaND (Pst e
IDENTIFICACION: "2 My %%.@

FECHA: 2 %Q\Ato 2.5 B O

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda }

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (_\/ ) \/
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, cdlera,
amebiasis (__V

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado-de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningtn tipo de joya o accesorio, no probar los
alimentos »)

4. Durante gl almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracién alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. (v ) v :

5. Las capacitaciones a las }amilias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccién, alimentacién infantil saludable, lecnica/de'
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (_\/ ) -

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢Enqué programas se divide el plan de saneamiento? "
A.control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable, |~
limpieza y desinfeccion '
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores

7. ¢ Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? ' '

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, paio absorbente ,/
b.Vasija, trapo, escoba, guantes

X Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,
esponijillas, baldes. _ _ _
8. ¢ Cuales son los métodos de higienizacion? /

a. Barrer, limpiar y trapear
A cepilladlo, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera26 B%42 - 37 Sur, T:;’hffi‘n:‘m 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupocmpresarialcima@gmail.com




| C CORPORACIONINVERTIGATIVADEL T s CMAFEVAALIAS
r ‘ MEDIO AMBIENTE |
eIl o

; EVALUACION PRIMERA (phomin 1w

CAPACITACION {

NG| DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | e ORI
| i LICORES |

NOMBRE: ._‘IL)L'J f;lat:t“ ()
IDENTIFICACION: _ {73y 22 U2 7~
FECHA: o3 [o( /207) .,.__). (J

Responder segan los conacimientos adquirldos:
Seleccione verdadero o falso, segn corresponda \/

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biologica f_\L_)

2 Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis ( )

3. Aigunas de las précticas de higiene personal en las que dehe tener
cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabelio
en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar s

alimentos ( v )

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia ¥
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de fAcil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures,

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo ameé\/

de su coccion. ( )
5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficiosalal ncia
Matema, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludaple, técnica de/

amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( )

Margue con una x la respuesta correcta

6, (En qué programas se divide el plan de saneamiento? \/
¥control de plagas, desechos sblidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

¢. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. (Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion? :

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes
¥.Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponijillas, baldes.

8. i Cuéles son los métodos de higienizacién?

a. Barrer, limpiar y trapear
¥. cepilladlo, aspersién, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | 0160, CIMA.EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE e E—
VERSION 01 Lot e

EVALUACION PRIMERA PAGINA . 1 de 1
CAPACITACION —

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | £ccpia 0310672025
LICORES

NOMBRE: J/\lmAkg Corced
IDENTIFICACION: _ A(0»239109Y

FECHA: 03062025 6 O

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segln corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (_V ) '\_/

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, clera,

amebiasis \/

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

Cuidado especial son: lavado. de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, maila para evitar |a caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/
alimentos i Ty

4. Durante el aimacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracién alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/
de su coccién. -

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( \/ ‘¥ e \/ i

Marque con una x la respuesta correcta

6. (En qué programas se divide el plan de saneamiento?
.control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable, \/

limpieza y desinfeccion '

b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccién? % e ,

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente
b.Vasija, trapo, escoba, guantes
X Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponjillas, baldes.
8. ¢ Cuéles son los métodos de higienizacién?

a. Barrer, limpiar y trapear _
X cepilladlo, aspersion, inmersion y directa \/
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




[T ] CORPORACIONINVESTIGATIVADEL  |capico CimaEVAALMT |

MEDIO AMBIENTE | VERSION 01 B .
EVALUACION PRIMERA ._Pfa}sll-m 1del

CAPACITACION CENMNEET

el
\

-

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | £eciin 021082025
LICORES ]

l :
NOMBRE: (;%ﬂa Ve Yalero

IDENTIFICACION: g 2 06¢/ 7 #/

FECHA: 03 [06 (2625 6 . O

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica (J,_/___)

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera, \/
amebiasis (_3/ )

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado-de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y-en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningln tipo de joya o accesorio, no probar los \/
alimentos . =
4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures '
de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/

de su coccion, ( ,‘ Z )

5. Las capacitationes a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccién, alimentacion infantil saludable, técnica
amamantamiento, beneficios de |a lactancia matema. ( v g’ "

Marque con una x la respuesta correcta

6. (Enqué programas se divide el plan de saneamiento? ;
“Ycontrol de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable, \/
limpieza y desinfeccion J
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? . UeE g g

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes \/
‘Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,
esponjillas, baldes.

8: ¢ Cudles son los métodos de higienizacién?
a. Barrer, limpiar y trapear

¥, cepilladio, aspersion, inmersion y directa \/
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




| i T i 1

CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | cODIGO CIMA-EVA-ALM-1

Tl

. MEDIO e -.
_, AMBIENTE T 1
CAPACITACION ey

|
|
|

i
i
|
! EVALUACION PRIMERA PAGINA ;1 de 1
I
{
!

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | cecia 03/06/2025

.
ey 4

f
l.
1
.’- LICORES ..
- Y -t

IDENTIFICACION:_ S 2. 3L SU 15 6 -O

FecHa: O 3 -06-20¢0S

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segin corresponda \/

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biologica ( \/ )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener
cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado.
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos; no usar ningun tipo de joya © accesono. no probar ios V/
alimentos :

4. Durante el aimacenamiento se debe tener en cuenta mantener 1a alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion aiimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/
de su coccion. (__y 2 )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son beneficios a la lactancia
Materna, técnica de exiraccién atmentactn nfant! saludable técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matama ( o \/

Marque con una x la respuesta correcta

6. (Enqué programas se doade ef plan de saneamenia? \/ .
pcontrol de plagas, desechos sOkoos abastetimenia de agus potable

limpleza y desinfeccion
b.Lavado de taques. (rapesr cormeciaments ias dreas birrer S veces al dia

c. Control de plagas. tabla de dosificacdn kmpetza de dreas Codigo de calores
7. L Cudles son l0s implementos minimos a3 hacer ai proceso de impieza y

desinfeccion?

a Bayelilla, trapero. espona ¢e alambre pato absosbente

b.Vasija, trapo, escoba, guanies \/
£ Escobas, guantes, haragan cepiios Canecas DOBas de basura, recogedor,

esponjillas, baldes.

8. ; Cuadies son tos metodos de niqiamw‘_’

a Bamer, mpiar y trapear \/
¥.-cepilladio, aspersion, inmers:en y directa

C. Aspirar, cepillar y directa




CORPORAGION INVESTIGATIVADEL | G0DIG0 OMAEVAALM-T |
MEDIO AMBIENTE e o
VERSION: 01

EVALUACION PRIMERA SAGINA: 1 de 1
CAPACITACION D . s

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y FECHA 03/06/2025
LICORES

NOMBRE: M’lr ( '/UZ uém_ér:ﬁm__ |
IDENTIFICACION: £ 06 U it O
FECHA: () 3 -(06-202S ;

Responder segun los conacimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (_\/ )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, cdlera,
amebiasis ;

3. _Ngunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

Cuidado especial son: lavado.de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y-en buen estado, malla para evitar la caida del cabello \/
en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos ) Ry

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpiay
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures \/

de que los alimentos gongelados se hayan descongelado por completo antes
de su coccion. ( 5[ )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludaple, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ‘) ' \/ e

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? \/ :
“h.control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion '
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. (Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? e

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes

¥-Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/
esponijillas, baldes.

8. ¢ Cudles son los métodos de higienizacion?

a. Barrer, limpiar y trapear

.cepilladlo, aspersién, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B £ 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




CORPORAGION INVESTIGATIVA DEL | copman cima EvAAMA |
MEDIO AMBIENTE e
VERSION 01
EVALUACION PRIMERA i T det
CAPACITACION

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | ¢ cia 0300812025
LICORES !

/ 1
NOMBRE: 1--fo_n_ch Doanone 2 L -
IDENTIFICACION:_ 2\ YK O

recnn: 03 - OG- (1S {3

Responder seqguin los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y bioldgica ( / )

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis /

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/

alimentos (_\/ ") _

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentgs/congelados se hayan descongelado por completo antei/

de su coccion. ( )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son. beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccién, alimentacién infantil saludabe, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. i o \/ i

Marque con una x la respuesta correcta : }

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento?
%.control de plagas, desechos sblidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion :
b.Lavado de taques, trapear correctamente las 4reas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, cbdigo de colores
7. ¢ Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccién? VB 1

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes
#.Escobas, guantes, haragén, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponijillas, baldes.

8. ; Cuéles son los métodos de higienizacion?

%, cepilladlo, aspersion, inmersion y directa

a. Barrer, limpiar y trapear \/
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-nail: grupoenpresarialcima@gmail.com




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | bty cma EVAAM T 1
”EUIQ QMBIE”TE _‘,;Qg;(jl[ 01t &
EVALUACION PRIMERA pAsitg 140t
CAPACITACION

DE MANIPULAGION DE ALIMENTOS Y | ce iy 02060025
LICORES -

NOMBRE: _Ol4g 1 aa Gubicires e
IDENTIFICACION: . 52045710
Fecia: (03 - (g. 005

Responder segun los conocimientos adquiridos

O\
&

Seleccione verdadero o falso, segn corresponda

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y bioldgica (__}_/__;

2 Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, saimonelosis, cblera,
amebiasis (__/ )

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener
cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los zlimentos no usar ningln tipo de joya o accesario, no probar [0S \/
alimentos = o R

4. Duranite el aimacenamiento se debe tener en cuenta: mantener [a alacena limpia ¥
ordenada. los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

ge facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures \/
ge gue ios zlimentos gongelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. ( Vga ) ; )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Matema, técnica de extraccion, alimentacion infantil sa!uda‘uye. técnica d\e/

= g

amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( B
Margue con una x la respuesta correcta

6. ;En qué programas se divide el plan de saneamiento? \/ -
B.control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,

limpieza y desinfeccion ;

b.lavado de taques, trapear comrectamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacién, limpieza de dreas, codigo de colores
7. ;¢ Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? “ i

2.Bayetilla, frapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b.Vasija, irapo, escoba, guantes
E.Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponjillas, baldes.
8. ;Cuéles son los métodos de higienizacion?
a. Barrer, limpiar y trapear

¥.cepilladio, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com
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T CORPORACIGNINVESTIGATVADEL | conao

MEDIO ANBIENTE s

VERSION ¢ ]
EVALUACION PRIMERA PAGINA - 1 00 1

CAPACITACION bbb £

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | £ 030872025

LICORES
NOMBRE: MEWO  Astieo ANQ
IDENTIFICACION: _ 100436823 ~ O
FECHA:CR(CO¢207s (/J ‘

Responder segun los conocimientos adquiridos
Seleccione verdadero o falso, segun comresponda

! Los tipos de contaminacién son quimica. fisica y biokgica (Y ) \/

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA. salmonelosis. colera.
amebiasis \/

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

Cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado.

color claro. impio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabelio '

en los alimentos. no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/
alimentos (__yJ " ) W _
4. Durante el aimacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil impieza. no conservar en refrigeracion alimentos calientes, sequres .
ge gue los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/
de su coccion.

5. Lzs capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Matema, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( ) -

Margue con una x la respuesta correcta

8. ¢(En qué programas se divide el plan de saneamiento? _ \/ =
Xcontrol de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable,
fimpieza y desinfeccién ;

b.Lavado de taques, trapear comrectamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? YT e e

a.Bayetilia, trapero. esponja de alambre. pafio absorbente

b.Vasija. trapo, escoba, guantes :
K Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/
esponjilias, baldes.

8. (Cuéles son los métodos de higienizacion?

a. Barrer, limpiar y trapear

y cepiliadio, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com



~ CORPORACION IWESTIGATVADEL | comao CMAEVAALN-!

MEDRO AMBENTE ‘::Q";‘ — s,
EVALLACION PRIMERA rPpTT ]
CAPACITACKON dbpcasitb RO

DE MANIPULACION DE ALIMENTOSY | oo,
LICORES

NOMBRE: o

R - <
ey bPosade  Grat0dcs

IDENTIFICACION: {23 Rce 34

.y
FECHA: & 1ug 201 S O '

¥ Yedan?

Responder segun los conccmmeentes adquindos

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/
!. Los tipos de contaminacin son quimica. fisicay biokgica (V) .

2. Enfermedades transmiidas por alimentos son EDA. salmonelosis, colera.

amebiasis {_ \/

3. Algunas de las practicas de higiene personal en [as que debe tener

Cuidado especial son: lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado.

Color claro, impio y en buen estado, malia para evitar la caida del cabelio

€n 10s almentos. no usar ningun tipo de joya 0 accesorio. no probar los \/
alimentos ( J %

4. Durante el aimacenamiento se debe tener en cuenta: mantener ia alacena limpia y
ordenada. los alimentos deben estar en estibas o estantes en mateniales

de facil impieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes. segures

de que los zlimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccién. { / -

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lacjancia
Matema, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (_ V)

Margue con una x la respuesta correcta

8. ,En qué programas se divide &l plan de saneamiento? : \/
;{control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion -

b.Lavado de taques, trapear corectamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores

7. ¢Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? i :

a.Bayetilla, trapero. esponja de alambre, pafo absorbente

b.Vasija. trapo. escoba, guantes \/

Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,
esponjillas, baldes.

8. ¢ Cuadles son los métodos de higienizacion?

a. Barrer, limpiar y trapear \/
. cepilladio, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

—ceETY

Carrera 26 B = 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

¢

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.con
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CORPORACION INVESTIRATIVA BEL
WEDND AMBENTE

T
Canns ©

VERSION
EVALUACKON PRIVERA
CAPACITACION B

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES

NOMBRE: . o OQopes
IDENTIFICACION:__ 5930y 3 3
FECHA: (a3 0¢- 2025

Responder

segun los conocimientos adquiridos
Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1 Los tipos de conta
2 Enfermedades tra
amebiasis ( \J

3. Algunas de las
Cuidado especial
color claro, limp
en los afimento

minacién son quimica, fisica y biologica (V)

practicas de higiene personal en las que debe tener
son. lavado de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
10y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

VA ff'_-ﬁ l\i"-.-‘ l

Ty

| FEOHA DORRZ025

5 O

v/

nsmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera.

§, N0 usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

Sinarios . qun tipo de joy g V

4.d Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpiay
or

enada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos
de su coccion.

'i. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la |

amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( )

Marque con una x la respuesta correcta

congelados se hayan descongelado por completo antes

actancia

atema, técnica de extraccion, alimentacion infantil sa!ud\aﬁale, técnica de \/

6. ¢(Enqué programas se divide el plan de saneamiento? \/ o

X.control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion ;

b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

¢. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, cddigo de colores
7. ¢Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y

desinfeccion? ‘

a Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente
b.Vasija, trapo, escoba, guantes

K Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponjillas, baldes.

8. (Cuales son los métodos de higienizacién?

. Barrer, limpiar y trapear

X cepilladlo, aspersion, inmersion y directa \/
C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B 2 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 31733

e-mail: grupocmpresarialcina@gimail.com

15971




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | comiao CIMA-EVA-ALM-1

MEDIO AMBIENTE s o e '

VERSION 01 seeeto g

EVALUACION PRIMERA (PAGINA- 1de1
CAPACITACION T
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y FECHA 03/06/2025
LICORES

NOMBRE: T ) \ona () D’x%g’ 1)
IDENTIFICACION: = y2y>) -

FECHA: 2y l06 (200§ 6 ' O

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

12. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (__/ ) \/

- Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, coler:
amebiasis

3. Algunas de las
Cuidado especial

practicas de higiene personal en las que debe tener \/

son: lavado-de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar |a caida del cabello

g:j los talimentos, o usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/
imentos :

4. Durante gl almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada. los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales
de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/
de su coccidn.

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia

Materna, técnica de extraccién, alimentacién infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (__\/ )

Marque con una x Ia respuesta correcta

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento?

)%t\:onlrol de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable, \/
limpieza y desinfeccién '

b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de 4areas, cbdigo de colores

7. ¢Cuales son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccién?

a Bayetilla, trapero, esponja de alambre. pafio absorbente
b.Vasija, trapo, escoba, guantes

XEscobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/
esponjillas, baldes.

8. ¢ Cudles son los métodos de higienizacion?
a. Barrer, limpiar y trapear

¥ cepilladlo, aspersion, inmersion y directa v
C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B2 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




MEDIO AMBIENTE t 9
veradin 1

EVALUACION PRIMERA phoe Tdet
CAPACITACION preme e

1
 ?

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | perpup gampnass
LICORES |

NOMBRE: L\M_ V Qc{-tj;queﬁ’
IDENTIFICACION: 3~ (2,954, O
FECHA: _02/06 /20075 6 '

Responder segun los conocimientos adquiridos:

[
A
A
|
|

Seleccione verdadero o falso, segan corresponda \/

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolbgica ( v )

; Enfermedad&s transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, cblera,
amebiasis
3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener \/
Cuidado especial son: lavado.de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y-en buen estado, malla para evitar la caida del cabelio

en los alimentgs, o usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/
alimentos : A

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes \/

de su coccion. ( Vo)

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (_\/ .} = \/ .

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢Enqué programas se divide el plan de saneamiento? :
JA.control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable, v
limpieza y desinfeccion '
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢Cuéles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? | .. _

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

| CORPORACIGNINVEBTIGATIVA DEL | hpmae cmatvp-pith! |
|

1'

|

|

b.Vasija, trapo, escoba, guantes \/

A& Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,
esponjillas, baldes.

8. ;Cuales son los métodos de higienizacién?

a. Barrer, limpiar y trapear
K cepilladlo, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

"y

Carrera 26 B 442 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 317331597

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




- CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | copiGo CIMA-EVA-ALM-
MEDIO AMBIENTE ottt
VERBION 01 et
YA PAGINA 1 de
CAPACITACION Pl

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | £¢cpia 0310672025
LICORES

NOMBRE: _Andied  Jimenel

IDENTIFICACION: __\ 012 SA6. S

FECHA: 03 0 20208

Respondersegﬁn los conocimientos adquiridos: 5 O

Seleccione verdadero o falso, seglin corresponda \/

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biologica (_\] )
i-mif;:r;ledades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, célera, \/
3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

Cuidado especial son: lavado.de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los \/

alimentos ,
4. Durante ¢ qlmacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordena_dg. los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures \/

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccién. -

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (_\) _')- T

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? .
.control de plagas, desechos sdlidos, abastecimiento de agua potable, \/

limpieza y desinfeccion
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, cddigo de colores
7. ¢ Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfecciéon? | : il Kbt =

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes \/
Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponijillas, baldes.

8. ¢ Cudles son los métodos de higienizacion?

a. Barrer, limpiar y trapear \/
. cepilladio, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.cott




MEDIO AMBIENTE

EVALUACION PRIMERA
CAPACITACION

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
LICORES

NomBre: TWGPD  (apeno (Ul
IDENTIFICACION: ] () 1% .10, G2
FECHA: O3 - 06 - 2015

Responder segun los conacimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

| PAGINA 1 de 1

B =
cODIGO CIMA-EVA-ALM-1

VERSION.OT |

FECHA 03/06/2025

5.0

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biol6gica ( \} ) \/
2. Enfennedade\? transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, célera,\/

amebiasis
3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe

tener

Cuidado especial son: lavado. de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello
en los alimento\s]-no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los ‘/

alimentos

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos ongelados se hayan descongelado por completo antes \/

de su coccién. ( )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia

Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de

amamantamiento, beneficios de |a lactancia matema.

Marque con una x la respuesta correcta

2

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento?
&.control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable, \/

limpieza y desinfeccion '

b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacién, limpieza de areas, codigo de colores

7. ¢Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso
desinfeccion? - R :

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente
b.Vasija, trapo, escoba, guantes

de limpiezay

[Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \/

esponjillas, baldes.
8. (Cudles son los métodos de higienizacion?
a. Barrer, limpiar y trapear \/

. cepilladlo, aspersion, inmersion y directa
C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com
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T il o
CORPORACIONINVESTIGATIVA DEL | copiGo CIMAEVAALMT |

MEDIO AMBIENTE CODIGO ¢
VERSION.OV
EVALUACION PRIMERA PSR,
CAPACITACION [PAGINA: 1007
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y | FHA 0310612025
LICORES
NOMBRE: _ | ooco Moleos
IDENTIFICACION:__\ 03242 (4 (%, O
FECHA: 03]0f[1025 6 '

Responder segun los conocimientos adquiridos:
Seleccione verdadero o falso, segun corresponda \/

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biologica ( \Y )
2. Enfen‘nedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, célera,

amebiasis (V) \/

3. Algunas de las practicas de higiene personal en las que debe tener

Cuidado especial son: lavado.de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color clam. Iimpto y-en-buen estado, malla para evitar la caida del cabello \/

en los alimentos, no usar ningun tipo de joya o accesorio, no probar los

alimentos 2

4. Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y 1/
ordenaldg, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccién. '

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de \/
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. ( N I "%

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? :
sf.control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable, \/
limpieza y desinfeccion '

b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

¢. Control de plagas, tabla de dosificacién, limpieza de areas, codigo de colores
7. i Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? g ;

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes
Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponijillas, baldes.

8. ;Cuéles son los métodos de higienizacion?

a. Barrer, limpiar y trapear
. cepilladio, aspersién, inmersion y directa A
C. Aspirar, cepillar y directa

Carrera 26 B £ 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




——

CORPORACION INVESTIGATIVA DEL e . |
AEVA-ALM-1

MEDIO AMBIENTE R

VERSION 01 |

EVALUACION PRIMERA 1det

CAPACITACION O scenre

DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y n
FECHA 03/06/2025
: ECHA:03/06

NOMBRE: Mait Ouesta Sondeys
IDENTIFICACION: . 575291

FECHA: 53(06/ 7025 6 -O

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, seg(n corresponda \/

;- ‘éO? tipos de contaminacién son quimica, fisica y biologica ( e )
. En ‘ermedadestransmmdas por alimentos son EDA, salmonelosis cblera,
amebiasis '
ghalagggis de las practicas de higiene personal en las que debe tener
e Sp_ecla_l son: lavado.de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

r claro, limpio y en buen estado, malla para evitar la caida del cabello

en los alimentos, no usar ningun i ' i
. ] un tipo de joya o accesorio robar los
alimentos (/" NPT P e 0 prober
4;1 Durante el almacenamiento se debe tener en cuenta: mantener |a alacena limpia y
Odf enada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales
e facil limpieza, no conservar en refrigeracién alimentos calientes, segures \/

de que los alimentogcongelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccién. ( )

5. Las capa;itaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. I ; \/ =¥

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? 3
)l.control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable, \/
limpieza y desinfeccion

b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢ Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? :

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafo absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes \/
Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,

esponjillas, baldes.

8. /Cudles son los métodos de higienizacion?

a. Barrer, limpiar y trapear \/
_cepilladlo, aspersion, inmersion y directa

C. Aspirar, cepillar y directa

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

e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com
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CAPACITACION p-

i
| '
DN, DE MANIPULACION DE ALIMENTOSY | ecpia 031062025
S——_ LICORES
l

NOMBRE: __ (e Dadeer  florcler ok

IDENTIFICACION: o922 §60 6 O
FECHA: _03-0( .70L% |

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda ‘/

1. Los tipos de contaminacién son quimica, fisica y biolégica (_\/__)

2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, clera,
amebiasis (__v_ )

3. Algunas de las practicas de hiMe personal en las que debe tener

cuidado especial son: lavado.-de manos y antebrazos, uniforme adecuado,

color claro, limpio y-en-buen estado, malla para evitar la caida del cabello

e;\ los alimentos, no usar ningun tipo de joya 0 accesorio, no probar los l/
alimentos (__ v~ (5.0 o
4, Duranmcenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccién. (__ V) - ‘

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. (__\/ ) :

Marque con una x la respuesta correcta

6. ¢En qué programas se divide el plan de saneamiento? : ‘/
f.control de plagas, desechos sélidos, abastecimiento de agua potable,
limpieza y desinfeccion ;
b.Lavado de taques, trapear correctamente las areas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ¢Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion? . L R

a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pario absorbente

b.Vasija, trapo, escoba, guantes

¢ Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor, \_/
esponjillas, baldes.

8. ;,Cuéles son los métodos de higienizacion?

i cepilladlo, aspersion, inmersion y directa

a. Barrer, limpiar y trapear \/
C. Aspirar, cepillar y directa
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NOMBRE: __ U canw toxano AR

IDENTIFICACION; St AUl 699

FECHA: @3 1o¢ 1202 i O

Responder segun los conocimientos adquiridos:

Seleccione verdadero o falso, segun corresponda

1. Los tipos de contaminacion son quimica, fisica y biolégica B
2. Enfermedades transmitidas por alimentos son EDA, salmonelosis, colera,
amebiasis (_ N ) =

3. Algunas de las précticas de higiene personal en las que debe tener
cuidado especial son: lavado-de manos y antebrazos, uniforme adecuado,
color claro, limpio y en-buen estado, malla para evitar la caida dei cabello

en los alimentos, no usar ni/ncmn tipo de joya o accesorio, no probar 10

alimentos (__ 4 )

4. Durante el aimacenamiento se debe tener en cuenta: mantener la alacena limpia 'y
ordenada, los alimentos deben estar en estibas o estantes en materiales

de facil limpieza, no conservar en refrigeracion alimentos calientes, segures

de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes

de su coccion. (__ N )

5. Las capacitaciones a las familias en sala amiga son: beneficios a la lactancia
Materna, técnica de extraccion, alimentacion infantil saludable, técnica de
amamantamiento, beneficios de la lactancia matema. i st P

Marque con una x la respuesta correcta

6. (Enqué programas se divide el plan de saneamiento? .
~g control de plagas, desechos solidos, abastecimiento de agua potable, o

limpieza y desinfeccion
b.Lavado de taques, trapear correctamente las 4reas, barrer 5 veces al dia.

c. Control de plagas, tabla de dosificacion, limpieza de areas, codigo de colores
7. ;Cudles son los implementos minimos para hacer el proceso de limpieza y
desinfeccion?
a.Bayetilla, trapero, esponja de alambre, pafio absorbente /
b.Vasija, trapo, escoba, guantes

> Escobas, guantes, haragan, cepillos, canecas, bolsas de basura, recogedor,;
esponijillas, baldes.

8. ¢ Cudles son los métodos de higienizacion?

a. Barrer, limpiar y trapear
+ cepilladlo, aspersion, inmersion y directa -

C. Aspirar, cepillar y directa
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