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Lugar COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA
Fecha 22/08/2025 y Hora de Inicio: 10.30 AMy Hora Final: 11:30AM
lema Reporte capacitaciéon BPM (Socializacion de Buenas Practicas de Manufactura
BPM y Sistema HACCP Inocuidad)
ORDEN DEL DiA:
e Desplazamiento de los manipuladores de alimentos, hacia el
comedor de los participantes.
e Aplicacion del pretest
e Desarrollo del tema
e Sesion de preguntas y respuestas
e Aplicacion del post test.
e Compromisos para el personal manipulador.
e Cierre de la sesion
OBJETIVO
Desarrollo e Garantizar la implementacién y mantenimiento efectivo de las

Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en todas las etapas del
proceso productivo para prevenir la contaminacion de los alimentos
y asegurar su inocuidad.

Asegurar que todos los productos alimenticios preparados por las|
manipuladoras cumplan con los requisitos de inocuidad establecidos
por la normativa vigente, garantizando alimentos seguros para el
consumo.

Prevenir riesgos de contaminacion fisica, quimica y microbioldgica.
POBLACION ACAPACITAR:

Manipuladores de alimentos
Servicios generales.




INTRODUCCION

Las BPM (Buenas Practicas de Manufactura)y HACCP (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control) son importantes para garantizar la
inocuidad y la calidad de los alimentos,. Las BPM se centran en las buenas
condiciones de operacion y los estandares de calidad en los procesos de
elaboracion, mientras que HACCP es un sistema preventivo que identifical
y controla peligros biolégicos, quimicos y fisicos en toda la cadena de
suministro.

DESARROLLO DEL TEMA

Se reunen los manipuladores de alimentos y servicios generales para
asistir a la capacitacion que se realizara en el comedor del adulto mayor.

Donde se inicia con preguntas aleatorias sobre el tema a exponer y luego
se procede a la aplicacion del pretest.

Finalizado el pretest, procedemos a realizar la presentacion del tema,
(Socializacion de buenas practicas de manufactura y sistema HACCP
inocuidad).

Para amenizar la capacitacion se presenta un video donde explica la
importancia del as BPM y que etapas del proceso podemos aplicar el
HACCP.

Se explica el concepto de HACCP y la importancia de conocer los puntos
criticos (PC) y puntos criticos de control (PCC)

e Es un sistema de gestion que previene la contaminacion de los
alimentos y otros productos.

¢ |dentifica los peligros potenciales (biologicos, quimicos, fisicos) en
cada etapa de la cadena de produccion, desde la materia prima
hasta el producto terminado.

e Establece puntos criticos de control (PCC) y aplica medidas para
prevenir, eliminar o reducir significativamente estos peligros a un
nivel aceptable.

e Lavado de manos: Lavarse las manos con agua y jabon
frecuentemente, especialmente antes y después de manipular
alimentos.



https://www.google.com/search?sca_esv=5647cdebe679e8b4&cs=1&q=Buenas+Pr%C3%A1cticas+de+Manufactura&sa=X&ved=2ahUKEwjJlsCRjbWPAxUNVTABHUTOLKMQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfApSlfeZhvXzIamQv-kjpivEobQLsNLmEVEijhJ6TVIIiIe-hsoXh6hZ1tgNEsxepKVUvqWWB64we2rLpvXPk92c-ySbC8NPC2yUzzJVpMbhro-JNMBf6eS2N7VysFoC68&csui=3
https://www.google.com/search?sca_esv=5647cdebe679e8b4&cs=1&q=An%C3%A1lisis+de+Peligros+y+Puntos+Cr%C3%ADticos+de+Control&sa=X&ved=2ahUKEwjJlsCRjbWPAxUNVTABHUTOLKMQxccNegQIAhAC&mstk=AUtExfApSlfeZhvXzIamQv-kjpivEobQLsNLmEVEijhJ6TVIIiIe-hsoXh6hZ1tgNEsxepKVUvqWWB64we2rLpvXPk92c-ySbC8NPC2yUzzJVpMbhro-JNMBf6eS2N7VysFoC68&csui=3
https://www.google.com/search?sca_esv=5647cdebe679e8b4&cs=1&q=An%C3%A1lisis+de+Peligros+y+Puntos+Cr%C3%ADticos+de+Control&sa=X&ved=2ahUKEwjJlsCRjbWPAxUNVTABHUTOLKMQxccNegQIAhAC&mstk=AUtExfApSlfeZhvXzIamQv-kjpivEobQLsNLmEVEijhJ6TVIIiIe-hsoXh6hZ1tgNEsxepKVUvqWWB64we2rLpvXPk92c-ySbC8NPC2yUzzJVpMbhro-JNMBf6eS2N7VysFoC68&csui=3

Dentro de la capacitacion se retroalimento al personal con uno de los
programas del plan de saneamiento (limpieza y desinfeccién, Manejo
Integrado de plagas, residuos solidos, agua potable) y manejo del
descomide en el servicio de alimentos.

Se despejan las dudas e inquietudes del tema.
Se procede a realizar el Pos test.

MATERIALES UTILIZADOS:
e Computador
e https://www.youtube.com/watch?v=gpDj6QBtKtY

e Registro fotografico
¢ FOR-PSS-023 formato listado de asistencia

e PreTesty Postes

Nombre Cargo/Rol Dependencia
. Nancy Marybel Pinzén Segura Tecnodloga ﬁggﬂalinéiaéi ggrﬁgiﬁﬂagr?a
Asistentes Sandra Corredor Gomez Nutricionista (H:ggqaurn(i:ia;i gz&;iﬁﬂagr?a
Mary Luz Fernandez Coordinadora ﬁggﬂalinéiaéi ggrﬁgiﬁﬂagr?a
Actividad Responsable Fecha limite

Compromisos

Asegurar que los alimentos|

preparados sean inocuos para I Manipuladores de alimentos.

poblacion
Permanentemente
Garantizar el uso correcto de las| . .
Manipuladores de alimentos.
BPM
Permanentemente

\

Préxima reunion

19/09/2025

Elabord

Tecnodloga de alimentos: Nancy Pinzon




REGISTRO FOTOGRAFICO COMUNIDAD DE CUIDADO
HOGAR CASA SANTA MARIA
DIA MES ANO TEMA: CONVENIO 9667 2024
Socializacién de Buenas
Practicas de Manufactura
22/08/2025 BPMy Sistema HACCP
Inocuidad
Socializaciéon de Buenas
Practicas de Manufactura
22/08/2025 BPM y Sistema HACCP
Inocuidad
Socializacion de Buenas
Practicas de Manufactura
22/08/2025 BPM y Sistema HACCP
Inocuidad
FECHA NOMBRE CARGO/ROL FIRMA
Elaboro Nancy Marybel Pinzén Segura TEC. ALIMENTOS M Q i
22/08/2025 aneq  \finwon
Reviso: Sandra Giovanna Corredor Gomez NUTRICIONISTA
22/08/2025 Jém‘d'\-t
Aprobo: Mary Luz Ferndndez Moreno COORDINADOR Ho“{ bz T ’ ] w)
22/08/2025 j
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e Cédigo: FOR-GD-023
PROCESO GESTION DOCUMENTAL Verson 2
Facha: Memo 12024018963 - 12/07/2024
e FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA ey

1. Tema: CAPACITACION BPM ﬁf‘iﬁ?}é""w“ GO SOP~& 2. Lugar o Localidad o Sede : SUBA 3.Fechayhora: &2/06[161< 1930 N il 3odn
4. Nombre responsable: Tec. NANCY PINZON. Nutricionista SANDRA CORREDOR 5. Dependencia responsable: COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA
el 7. Nombres y Apelidos 8‘?'_[‘;?“""’"“’ ke :’2‘":‘::1:[0 b 10. Rol/ Cargo b el 12, Correo electrénico el l 14. Fima

1 NANCY MARIBEL PINZON SEGURA 8¢ | < 52238323 | owoscimine | ¢ TECNOLOOAEN . | cofmramSTA nanpinzon2018@gmail.com 311 8459488 Ma,nm e

2 MARIA GRACIELA PATINO QUIJANO cc 60.309.102 |, SoMoNDAD OE CUIDARO | OPERARIO DE COCINA | CONTRATISTA lvandariao103@hotmail.com 3144871826 ‘

3 MEYBIS ADRIANI PADILLA MOLINA CC | 1.019.103.857 |ioonn res mentonoo. | OPERARIO DE COCINA | CONTRATISTA meybispadilla@hotmail.com 3232367067 floy \'m Q.. !, ! l

4 LEIDY YOANA BELTRAN CARDENAS CC | 1.108.120.515 | ionn txsn st rinma | OPERARIO DE COCINA | CONTRATISTA Nury30503@gmail.com 3223900314 CAd \Oewns

5 YENIS PAOLA MESA GONZALELEZ CC | 1.003.432.944 | oo irer onimoures | OPERARIO DE COCINA | CONTRATISTA Yenl.gonzalez5212@gmail.com 3026034769 ,%/‘: Qo /(7

6 LIZETH JACKELINE QUINTERO AROCA CC | 1.000.004.830 | e | Vi L raLEs| CONTRATISTA lizethq526@gmail.com 3115257284 ZP),.L\ Q.

7 LUCERO PEREZ OLAYA ge | pmemell ey e e o] CoNTRATISTA Inolaya15@gmail.com 3124734379 L__i%\

8 MARIA ISABEL MUROZ POLO CC | 10678041838 oo e G AENerALES] CONTRATISTA jhosafat543@gmail.com 3223340776 &_}'\( \q/

s VIRGELINA AGAMEZ WILCHEZ CC | 50.926.552 | omion et | servioios ooneraLss| CONTRATISTA | virgelinaagamez1719@gmail.com | 304 619 3923 \OVB%\\IWU )

10| SANDRA GIOVANNA CORREDOR GOMEZ cc 52.119.390 | 0oAr caen santanama|  NUTRICIONISTA | CONTRATISTA nutricion.santamaria@fumdir.org 3014319088 % “q

1 WILLIAM JAVIER ALONSO AGUILERA €6+ | 1.030.688,053 | coMnies conias | TECHICO BN GESTION | powiTiSta wilalon22@gmailcom 3214153941 %
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PROCESO PARATACION OF LOS SERVICIOS SOCIALES Cédigo: IPSAN 71
\ Versién: 2
Q‘ t (' O'LV L“") \h —€ ! 3 Fecha: Abril de 2012
7 ' PRE TES SOCIALIZACION DE BU[’gﬁS PRACTICAS DE
proa oy MANUFACTURA(BPM)Y SISTEMA HACCP ( INOCUIDAD) i
‘ Pagina: 1 de
~ NOMBRE: 0
b
1 Que significan las siglas BPM? /
=g "
a [Buenas praclicas de manufactura 34 /
b |lavado de tanques 7 7 - -
‘ ‘c" I'«ln-nax |>| racticas df* aimﬁ(‘ol]anﬂepltgu e ,_4,:_,;-_“ u_ﬂ;: SES—
D nmmma de Ias} ﬂenoms - _ _— e
Quo signmcan las siglas HACCP
Te os un sl\.tema preventivo de gestién de la inocuidad alimentaria que identifica peligros baolégxcos quimicos y
a |flsicos, controla los puntos criticos en la produccion de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener

los alimentos conservados

s un sistema para verificar los planes de saneamiento

s un ente regulador de vigilacia

todas las aneriores

3 Que significan las siglas PC y PCC
—a_|punto critico de control, punto de control
b [Para asegurar el buen sabor de los alimentos i
d_|Es un programa de capacitacién \(!L\
d |layd ~
4 Se deben lavar las manos cada vez? -
a |se camban de actividades //
b |cunado se entra albafio .
d [cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad X
d [ninguna de las anteriores
5. Marque con una x el decreto HACCP
a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997
b [Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 ] )C
d [Decreto 60 del 2002 : ] =
d_ ninguna de las anteriores




ALCALOGA RA¥OR

PROCESO PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES

POS TES SOCIALIZACION DE BUENAS PRACTICAS DE

Version: 2

Fecha: Abril de 2012

B L
DEBOGOTOE MANUFACTURA(BPM)Y SISTEMA HACCP ( INOCUIDAD) i
SECRETARIA DE INTECAADIN SOOI Pégina: 1 de
NOMBRE:
1 Que significan las siglas BPM? @/
: V4
a |Buenas practicas de manufactura X
b |lavado de tanques
¢ |Buenas practicas de almacenamiento
D |ninguna de las anteriores
2 Que significan las siglas HACCP
es un sistema preventivo de gestién de la inocuidad alimentaria que identifica peligros biolégicos, quimicos Y
a |[fisicos, controla los puntos criticos en la produccién de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener
los alimentos conservados X
Es un sistema para verificar los planes de saneamiento
d |Es un ente regulador de vigilacia
todas las aneriores
3 Que significan las siglas PCy PCC /
a |punto critico de control, punto de control A 7
b |Para asegurar el buen sabor de los alimentos
d |Es un programa de capacitacion
d |ayd
4 Se deben lavar las manos cada vez?
2 |se camban de actividades g
-
b |cunado se entra afbafio \‘ /
2 i . 174
d |cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad X
d |ninguna de las anteriores
5. Marque con unax el decreto HACCP
a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997 '><
[4
b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 N?K
7
d |Decreto 60 del 2002
& Ininguna de fas ariteriorés

smaswet MIEES
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PROGESO PRESTACION DE LO% SERVICIOS SOOIALES codigo: IPSAN 77|

e

Versién: 2
\ o PRE TES SOCIAL Fecha: Abril do 2012
A | IZACION DE BUENAS PRACTICAS DE T
RO MANUFACTURA(BPM)Y SISTEMA HACCP ( INOCUIDAD) W
T TP SR Pagina: e
RULRL IRREA (8 I TR CRACHON SOUIL

NOMBRE: L"ZQ“\ Q)?(\_.\mo

1 Que significan las siglas BPM? \O

J |
a |Buenas practicas de manufactura ) X / i

lavado de tanques

b

c_|Buenas practicas de almacenamiento
D [ninguna de las anteriores
2

Que significan las siglas HACCP

es un sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria que identifica peligros biolégicos, quimicos y 4

a |fisicos, controla los puntos criticos en la produccién de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener /
los alimentos conservados al

Es un sistema para verificar los planes de saneamiento
Es un ente regulador de vigilacia
todas las aneriores

Q|Q|T

(7

Que significan las siglas PC y PCC

punto critico de control, punto de control X P

Para asegurar el buen sabor de los alimentos

Es un programa de capacitacion
ayd

Qo T |»

EY

Se deben lavar las manos cada vez?

se camban de actividades

0%
cunado se entra albafio X /
,\_,

cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad
ninguna de las anteriores

Marque con una x e! decreto HACCP

oloa|lo|w

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 /

Decreto 60 del 2002 “\, /

ninguna de las anteriores




PROCESO PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES Cédigo: IPSAN 71
Version: 2
“mﬂ POS TES SOCIALIZACION DE BUENAS PRACTICAS DE Fecha: Abril de 2012
DEBOGOTADL. MANUFACTURA(BPM)Y SISTEMA HACCP ( INOCUIDAD)
lsccreTARiA DE INTEGRAGON SOCIL Pé4gina: 1 de 1
NOMBRE:
1 Que significan las siglas BPM? \O y
a [Buenas practicas de manufactura =

b |lavado de tanques

c_|Buenas practicas de almacenamiento /
D |ninguna de las anteriores

2 Que significan las siglas HACCP

es un sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria que identifica peligros biolégicos, quimicos y Z

f|5|co§, controla los puntos criticos en la produccién de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener
los alimentos conservados 7K

Es un sistema para verificar los planes de saneamiento /
Es un ente regulador de vigilacia

todas las aneriores

w

Que significan las siglas PC y PCC

;
ipunto critico de control, punto de contro! ‘ |

Para asegurar el buen sabor de los alimentos

Es un programa de capacitacién
ayd

ool T (@

IS

Se deben lavar las manos cada vez?

se camban de actividades

cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad

cunado se entra albafio V] /
X

ninguna de las anteriores

Glo |l |0

Marque con una x el decreto HACCP

Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997 /

Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 4

Decreto 60 del 2002
ninguna de las anteriores

Qo T




PROCESO PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 2
/
. abril do 2012
PRE TES SOCIALIZACION DE BUENAS PRACTICAS DE Fachi: Abrl <6
MANUFACTURA(BPM)Y SISTEMA HACCP (INOCUIDAD) "—"d’j/
Pagina: 1 de

sl 71

I%({Lis /—7r/nam ﬂmf' (fo. @O

1 Que significan las siglas BPM?

a |Buenas practicas de manufactura X /

b |lavade de tanques

¢ |Buenas practicas de almacenamiento

B |ninguna de las anteriores

2 Que significan las siglas HACCP
€S un sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria que identifica peligros biolégicos, quimicos y

a |fisicos, controla los puntos criticos en la produccion de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener /
los alimentos conservados K

b |[Es un sistema para verificar los planes de saneamiento

d _|Es un ente regulador de vigilacia

d |iodas las aneriores

3 Que significan las siglas PC y PCC

a_|{punto critico de control, punto de control

b |Para asegurar el buen sabor de los alimentos

d_[Es un programa de capacitacion [t

d {ayd 7&

4 Se deben lavar las manos cada vez?

a |se camban de actividades

b |cunado se entra albafio /

d_|cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad ~ 7

d (ninguna de las anteriores

5. Marque con una x el decreto HACCP

a {Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997

b [Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 /
Decreto 60 del 2002 X /
ninguna de las anteriores
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Que significan las siglas BPM?

e ——————————— PﬁcM-,ﬂupm«.sw:r(m D LOS SERYICIOB BOCIALES :;/, rﬂzy,i#",/i! /1
1/41?1/{13 7 ) it
wcha’ Jbih a8 Vv
POS TES SOCIALIZACION DE BUENAS PRACTICAS DE S
noic MANUFACTURA(BPM)Y SISTEMA HACCP ( INOCUIDAD) Pagne: 3 30 1
T—[““"‘"‘.‘, af ._1;.-'--"
NOMBRE:

A

puenas practicas de manufactura

YA

v/

—

lavado de tanques

Buenas practicas de aimacenamiento

ninguna de las anteriores

Que significan las siglas HACCP

es un sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria qu
fisicos, controla los puntos criticos en la produccién de alimentos y asegura la salud

los alimentos conservados

e identifica peligros biologicos, quimicos ¥y
del consumidorMantener

Es un sistema para verificar los planes de saneamiento

Es un ente regulador de vigilacia

todas las aneriores

w

Que significan las siglas PC y PCC

punto critico de control, punto de control

la

Para asegurar el buen sabor de los alimentos

Es un programa de capacitacion

k\\

ajal o |

ayd

R

Se deben lavar las manos cada vez?

se camban de actividades

cunado se entra afbafio

cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad

ninguna de las anteriores

onlala o

Marque con una x el decreto HACCP

o

Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997

Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000

Decreto 60 del 2002

a-|a} T

[ningung de s amErores
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PRE TES SOCIALIZAGION DE BUENAS PRACTICAS l)l’f.
MANUFACTURA(BPM)Y SISTEMA HACCP ( INOGC UIDALD)

e o i B 0 A A TR S P TS =

e S

Chtige 1V

A It

Veraldn 7

Facha: Abril da 2017

Phgina 1 da 1

Que slgnifican las siglas BPM?

i s 0o

a

b
-('5
D
2

Buenas practicas de manufaclura

lavado da tanques
Buenas practicas de almacenamiente AT
ninguna de las anteriores

Quo :,iqmm an las siglas HAC(‘P

. V4

as un \Monm pmvontlvo do Qf‘bllon de Ia nmc*utdad allmentaria quo |dent|flca peltgros b|ol0qrcm} quimicos y
fisicos, controla los puntos criticos en la produccion de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener

los alimentos conservados

Es un sistema para verificar los planes de saneamiento

Es un ente regulador de vigilacia

3

todoc las aneriores

Que significan las siglas PC y PCC

punto critico de control, punto de control

clo| T B

Para asegurar el buen sabor de los alimentos

Es un programa de capacitacion !
ayd

4

Se deben lavar las manos cada vez?

se camban de actividades

H.

cunado se entra albafio

T

a
b
d
d
5

cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad
ninguna de {as anteriores

Marque con una x el decreto HACCP

a

b

Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997

d

Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000

Decreto 60 del 2002

d

ninguna de las anteriores

T4
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PROCESO PRESTACION DE LOS SERVICIOS S0CIALES | IPSAiﬁ«—w
;;rjaléni 2 SE
— POS TES SOCIALIZACION DE BUENAS PRACTICAS DE SasplAbTaERS |
7€ RCOTA 0L MANUFACTURA(BPM)Y SISTEMA HACCP ( INOCUIDAD) -
SECRE TARIA 1 DOEGRATIN S S il
NOMBRE:

1 Que significan las siglas BPM? \0 ’ /
a |Buenas practicas de manufactura / \L /

b jlavado de tanques

c_|Buenas practicas de almacenamiento
D [ninguna de las anteriores

2 Que significan las siglas HACCP

fisicos, controla los puntos criticos en la produccion de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener

s un sistema preventivo de gestién de la inocuidad alimentaria que identifica peligros biolégicos, quimicos y /
los alimentos conservados

e
4]

b |Es un sistema para verificar los planes de saneamiento
Es un ente regulador de vigilacia

o

todas las aneriores

w

Que significan las siglas PC y PCC /

punto critico de control, punto de control e 4 L
[

Para asegurar el buen sabor de los alimentos

Es un programa de capacitacion
ayd

Se deben lavar las manos cada vez?

.-Ill [N 1
(o] T |

se camban de actividades Y /

cunado se entra albafio

cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad

ninguna de las anteriores

jnln I'--—I..j

nialalo|le

Marque con una x el decreto HACCP

Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1897

n

Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 /

Decreto 60 del 2002 7& 7
ninguna de las anteriores

Q| o
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Vorsion 2|
Bt PRE TES SOCIALIZACION DE BUENAS PRACTICAS DE ARSI
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NOMBRE:

Que significan las siglas BPM? (e C\)‘{ se i e \ va\ e b 7
\ o (& N

a |Buenas practicas de manufactura

-

lavado de tanques

Buenas practicas de almacenamiento
ninguna de las anteriores

N (Ol0) T

Que significan las sialas HACCP

es un sistema preventivo de gestién de la inocuidad alimentaria que identifica peligros bioldgicos, quimicos y /

a fusmo;, controla los puntos criticos en Ia produccién de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener
los alimentos conservados

b |Es un sistema para verificar los planes de saneamiento
Es un ente regulador de vigilacia
d todas las aneriores

[«

R

Que significan las siglas PC y PCC

W

a_|punto critico de control, punto de control

b |Para asegurar el buen sabor de los alimentos

d |Es un programa de capacitacion /\

d |ayd x

4 Se deben lavar las manos cada vez?

a |se camban de actividades

b [cunado se entra albafio /

d |cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad ~ 7

d [ninguna de [as anteriores

5. Marque con una x el decreto HACCP

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 X 'X
Decreto 60 del 2002

d |ninguna de las anteriores
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NOMBRE:

1 Que significan las siglas BPM? \'Q_:

\E‘-\ O e %Q\\\fa\\ (o0 BG’\Q

07

a [Buenas practicas de manufactura

S
s

b (lavado de tanques

#

Buenas practicas de almacenamiento

Q|0

ninguna de las anteriores

2 Que significan las siglas HACCP

los alimentos conservados

€s un sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimenta

= ria que identifica peligros biologicos, quimicos y
a |fisicos, controla los puntos criticos en la produccién de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener

Es un sistema para verificar los planes de saneamiento

Es un ente regulador de vigilacia

todas las aneriores

3 Que significan las siglas PC y PCC

a_|punto critico de control, punto de control d
b |Para asegurar el buen sabor de los alimentos

d |Es un programa de capacitacién /

d |layd 4

4 Se deben lavar las manos cada vez?

a |se camban de actividades ><

b |cunado se entra albafio X

d |cada vez que cofamos alimentos y cambiemos de actividad 4

d [ninguna de las anteriores

5. Marque con una x el decreto HACCP

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997

b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 /
d |Decreto 60 del 2002 Y v
d [ninguna de las anteriores
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1 Que significan las siglas BPM?

Pagina. 1 da 1

a [Buenas practicas de manufactura ‘/ \( /

b (lavado de tanques

¢_|Buenas practicas de almacenamiento
D [ninguna de las anteriores

2 Que significan las siglas HACCP

es_un sistema preventivo de gestién de la inocuidad alimentaria que identifica peligros biolégicos, quimicos y /
a |fisicos, controla los puntos criticos en la produccién de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener 7( /
los alimentos conservados

Es un sistema para verificar los planes de saneamiento

Es un ente regulador de vigilacia

todas las aneriores

3 Que significan las siglas PC y PCC

a_ipunto critico de control, punto de control /[

b |Para asegurar el buen sabor de los alimentos /
d_|Es un programa de capacitacién S
d |[ayd y

4 Se deben lavar las manos cada vez? /
a [se camban de actividades -~ /

b |cunado se entra albafio - / /
d |cada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad M

d |ninguna de las anteriores /

5. Marque con una x el decreto HACCP

a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997 /
b [Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 ]/

d |Decreto 60 del 2002 VI 4

d |ninguna de las anteriores
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~ NOMBRE: ], .-
i "/au Loreelle?- .
1 Que significan las siglas BPM? (O// /
a |Buenas practicas de manufactura '7< /

lavado de tanques

Buenas practicas de almacenamiento

ninguna de las anteriores

N (O0| T

Que significan las siglas HACCP

es un sistema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria que identifica peligros biolégicos, quimicos y
a |fisicos, controla los puntes criticos en la produccion de alimentos y asegura la salud del consumidorMantener 7K
los alimentos conservados

Es un sistema para verificar los planes de saneamiento v
7

Es un ente regulador de vigilacia

Qo |T

todas las aneriores

w

Que signiticait ias siglas PC y PCC

a [punto critico de control, punto de control
b |Para asegurar el buen sabor de los alimentos P
d |Es un programa de capacitacion (v
d [ayd VAR D
N
4 Se deben lavar las manos cada vez?
a |secamban de actividades N
b |cunado se entra albafio /
d jcada vez que cojamos alimentos y cambiemos de actividad 1
d [ninguna de las anteriores
5. Marque con una x el decreto HACCP
a |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 de 1997
b |Resolucion 2674 del 2013 y Decreto 3075 del 2000 e
~.
. N
Decreto 60 del 2002
ninguna de las anteriores P
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