CERTIFICA

Que el personal que se registra en el listado y que labora para la institucion JARDIN
INFANTIL HUELLAS Y TALENTOS dio inicio al PLAN DE CAPACITACION
PERMANENTE Y CONTINUO en Manipulacion de Alimentos o Buenas practicas de
Manufactura B.P.M de acuerdo al CRONOGRAMA establecido por
GMCALIMENTOS S.A.S el dia 23 de julio de 2025 quedando cronograma hasta el
mes de diciembre de 2025 para dar cumplimiento a lo que exige la resolucion
2674/2013.

La presente certificacion se expide a solicitud del interesado a los 23 dias del mes
de Julio de 2025.

Cordialmente,

i

|
RMIGENIERO HERMES GARCIA
CAPACITADOR AUTORIZADO l

HERMES GARCIA GUACANEME. .
Ing. de Alimentos Calle 58 No. 19-12*2do. Piso

Tels: 6012104386-3013105875
Cel: 3027402662

Bogota, D.C
gmcallimentos@hotmail.com
gmcafc22@gmail.com

N www.cursodemanipulaciondealimentos.com.co
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PLAN CAPACITACION CONTINUA ANUAL ANO 2025

CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS B.P.M
RESOLUION 2674/2013

MODULO 1 DURACION 3 HORAS (JULIO)
1 CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS (ROTULADO-
TRANSPORTE, SISTEMA PEPS)

LIMPIEZA HIGIENE EN LA MANIPULACION D ELOS ALIMENTOS
EVALUACION DEL MODULO

MODULO 2 DURACION 3 HORAS (SEPTIEMBRE)
NORMAS DE HIGIENE MANIPULADOR
PRACTICAS DE MANIPULACION EN LOS ALIMENTOS (RESPONSABILIDAD DEL
MANIPULADOR)
EVALUACION DEL MODULO

MODULO 3 DURACION 2 HORAS (NOVIEMBRE)
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (CONTROL DE PLAGAS- LIMPIEZA Y

DESINFECCION —MANEJO DE AGUA POTABLE- RESIDUOS SOLIDOS)
EVALUACION DEL MODULO

MODULO 4 DURACION 2 HORAS (ENERO)

11 | INTRODUCCION MARCOLEGAL RESOLUCION 2674/2013 CAPACITACION
PERMANENTE Y CONTINUA.

412 | QUE ES UN ALIMENTO
13 | CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS

14 | MICROORGANISMOS, TIPO DE MICROORGANISMOS(BACTERIAS-HONGOS-
VIRUS-PARASITOS)
15 | EVALUACION DEL MODULO
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INGENIERO HERMES GARCIA
CAPY

ACITADGHR AUTORIZADO

MANIPULACION DE ALIMENTOS ES CUESTION DE CONCIENCIA
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PLAN DE CAPACITACION CRONOGRAMA

2025
TENXS ENERD | FEBRERU |
2025 2025 2025 2025 2025

2025

CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE
LOSALIMENTOS
(ROTULADOTRANSPORTE,
SISTEMA PEPS)

LIMPIEZA RIGIENE EN LA
MANIPULACION D ELOS
ALIMENTOS

EVALUACION DEL MODULO

JUao
2025

L
2025

OCTUBRE
2025 2025 025

ENERD
2028

NORMAS DE HIGIENE
MANIPULADOR

PRACTICAS DE MANIPULACION
EN LOS ALIMENTOS
(RESPONSABILIDAD DEL
MANIPULADOR)

EVALUACION DEL MODULO

BUZNAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA NORMAS DE
HIGIENE DEL MANIPULADOR
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
(CONTROL DE PLAGAS- LIMPIEZA
Y DESINFECCION - MANEJO DE
AGUA POTABLE- RESIDUOS
SOLIDOS)

EVALUACION DEL MODULO

INTRODUCCION MARCOLEGAL
RESOLUCION 2574/2013
CAPACITACION PERMANENTE Y
CONTINUA. QUE ES UN
ALIMENTO CONTAMINACION EN
LOS ALIMENTOS.
MICROORGANISMQS, TIPO DE
MICROORGANISMOS(BACTERIAS-
HONGOS-VIRUS-PARASITOS)
EVALUACION DEL MODOULO

MAN|PULACION DE ALIMENTOS ES CUESTION DE CONCIENCIA

A=

INGENIERO KERMES GARCIA
CAPAC ITADOR AUTORIZADO
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sASs
de 2002

INFORME DE CAPACITACION

FECHA: 23/07/2025 No. Asistentes: 17

RESOLUCION 2674/2013 HORAS:
3 HORAS

CAPACITADOR: HERMES GARCIA .

DESARROLLO DEL TEMA:

Se iniciara haciendo la introduccién al Marco Legal, se explica cada uno de los temas de acuerdo al
Modulo y al cronograma correspondiente de cada empresa, establecimiento y/o participante.

Lograr que el participante entienda lo visto, generando en ¢l confianza para que pregunte y se interese en el
tema, de esta manera conseguir que ponga en practica lo aprendido en el sitio de trabajo, haciéndole ver
que éste es parte fundamental para la calidad, desarrollo y buen funcionamiento de una Empresa.

METODOLOGIA :

Se realiza clase de manera presencial de forma dindmica e interactiva con la participacion del personal, se
muestran Diapositivas, se maneja cuestionario y se solicita toma de apuntes.

El objetivo de esta metodologia es que cada participante realice con éxito sus tareas apoyandose en el
trabajo de los demas.

Este aprendizaje es basado en aplicar las normas descritas dia a dia.

OBJETIVO FINAL:
Concientizar al personal de la importancia de las BPM en el sector de los alimentos, y la responsabilidad
que esta ejerce.

SISTEMA DE EVALUACION:

Se realiza evaluacion escrita, de multiple seleccion, y también con preguntas de libre respuesta con
ejemplos, eventualmente se maneja evaluacion oral al personal con problemas de lectura y/o escritura, o
alguna discapacidad.

OBSERVACIONES CAPACITADOR:

Se realizo capacitacion con énfasis en MARCO LEGAL, NORMAS DE HIGIENE DEL
MANIPULADOR LIMPIEZA Y DESINFECCION. El personal se mostrd atento y esta dispuesto a
trabajar a conciencia para ofrecer alimentos inocuos y a cumplir con las normas.

OBSERVACIONES DE LA EMPRESA Y FIRMA DE RESPONSABLE.

GMC ALINENTOS
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
= —202 8§
Nombre: Pv—c,tts S ceev T Fecha: 23— O™ 2

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas

__Revisar Fechas de Vencimiento

_¥._Todas las Anteriores[/

2. ¢ HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA'Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

__}— si- verdadero /

__ No-falso

3. ¢CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
____Refrigeracion

____Congelacion

En seco

:_f_Todas las Anteriores /

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y

con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccion. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de 4,
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termometro

en lugar visible que indicara Ja temperatura en el interior del vehiculo.

T _si- verdadero
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No- falso

5. ; DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?

o
1o QJ’J\#UADQ - PN?I(‘\"\@ snlu(rn

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La _Qonsei0apil /de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

)&/Aseo diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, ufias cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacion de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Banos Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION

LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie %
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie X /
restregando con agua y Jabén.

Es eliminar o Matar Microorganismos con A
productos quimicos.

//4"/ s
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4

Nombre: Mﬁ Nt ithvy N AP I E T Fecha: 23-03 ~ 2= 2 ¥

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas

___Reyvjsar Fechas de Vencimiento
_\L_T%as las Anteriores

2. I&HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

gi- verdadero
___ No-falso
3. (CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
___Refrigeracion
____Congelacion
____Enseco
_X_Tgdas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademés han de ser de facil
limpieza y desinfeccién. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro

en lugar visible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

% si- verdadero
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No- falso

5. . DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS? /
p‘@\\\\\eﬂ(\m Niadon - S enn, daD

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La CG\AEEE\Q\(\E il e alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas
utiizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

/
. / ¥ - .. - .
K| Aseo diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, uias cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Baiios Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, uiias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie Pl /
de forma fécil

Quitar particulas pegadas a una superficie ]\/
restregando con agua y Jabon.

N <)
Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.

Heses.
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
Nombre: Q\Ck Wyl s Gls O To\0uie2 Fecha: t’»y/o 3/ 202y

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢ QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

X /Todas las Anteriores

2. ; HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

____ si-verdadero

__\L_'ﬁo- falso

3. (CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
___ Refrigeracion

____Congelacion

. E;n seco

;L_f{' odas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccion. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro
en lugar yisible que indicara la temperatura en el interior del veh(culo.
|

/
b s{- verdadero
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No- falso

5. ;DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?
?nw:{m QY\\\QQ\C&Q e Pm«vcm ‘36.\U\e. S //

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La_Consedocsdn / de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o/ retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.C/UALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

¥ Aseo diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, unas cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no magquillaje, no
accesorios.

Dotacion de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Barios Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION

LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR
Quitar particulas de una superficie X VY

de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie % ¥
restregando con agua y Jabhon.

Es eliminar o Matar Microorganismos con
produclos quimicos.
W}:‘,
Wt P Mo SRS W 085 1 0L AERT AN
Gt Sl sy rarviazacay  MAMIPULACION DE ALIMENTOS £S CUESTION DE CONCE NCIA
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
Nombre: \oiu =57 nanez Padi A Fecha: 2 3 To\.o ToTS

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas

Revisar Fechas de Vencimiento

;\"}'od/'as las Anteriores

2. ( HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

_ X _/i- verdadero

____ No-falso

3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
____Refrigeracion

____Congelacion

— Ep seco

X Modas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccion. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
manlener la cadena del frfo se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro

en lugar visible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

%__5l- verdadero
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No- falso

5. ; DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?

/.//0 aera S Q;\’\S\'( ':xaCkS - Pyvomeno s reYe | \'| & =

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La _ConScioaace v de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

X U?s(o diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, ufias cortas, y sin
smalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no

accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Barios Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie (/
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie X /
restregando con agua y Jabon, '

Es eliminar o Matar Microorganismos con 4
productos guimicos.

e

AL QU ERSAES  MANIPULACION DE ALIMENTOS ES CUESTION DE CONCIENCIA
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4

Nombre: (Ghap- vl el @A Fecha: 13 o S\t

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

¥ Todas las Anteriores

2. ( HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

si- verdadero

No- falso

3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
___ Refrigeracion

Congelacién

/

/

n seco
Todas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccion. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termometro

en lugar yisible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

2§ si-Verdadero
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No- falso

5. . DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?

(W (DN N CA R DI / L D Sﬂ\iaq\/

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

T / de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas
utilizados para evitar o Yetrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CU‘./ALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

X Aseo diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, ufias cortas, y sin
malte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no

accesorios.

Dotacion de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Banos Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION

LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR
Quitar particulas de una superficie b /
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie | x /
restregando con agua y Jabon. //

Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.

/‘/("/ ST,
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
Nombre: T’iqg:la ;).ore\o. Hoeo R Fecha: 2% /O"{’/szs

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

—_ Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
___Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
___Revisar Fechas de Vencimiento

X das las Anteriores

2. ;HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA 'Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

_ Y !si-verdadero

__ No-falso

3. ¢CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
___ Refrigeracion

____ Congelacion

__ Enseco

_¥_Todas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccion. Estos vehiculos estdn destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro

en lugar visible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

\

% __si- verdadero
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__No-falso

5. ¢ DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?

’?nw\era) ev\\méa) =1 ?nw\em«) Sq\\AaD /

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La _QOnseyyaudo L de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?
‘X'%seo diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, ufias cortas, y sin

esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacion de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Barios Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, uiias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie Y /‘/
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie Y /
restregando con agua y Jabén. ;

Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.

7
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Desde 2002

EVALUACION CAPACITACION MODULO 4

Nombre: glanca, Tatriciq RBriqwt Gonalez Fecha: 23 /o 1ovs

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

____Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
___Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
___Revisar Fechas de Vencimiento

‘L/:das las Anteriores

2. ¢ HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA'Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

si verdadero
LA)- falso

3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS

__Refrigeracion

Congelacion

En seco
Todas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccion. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dla que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necasiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro
en lug:ir visible que indicard la temperatura en el interior del vehlculo.

|
4
Y & verdadero
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No- falso

5. ¢ DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALlMENTOi‘;’?/'

CI) VMG < \\&QQQ\ v Davweg=8 O\x\\vC\

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La _Conslrvaucion de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?
X Aseo diario, lavado de manos, uso de dotacién de colores claros, ufias cortas, y sin

malte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no magquillaje, no
accesorios.

Dotacion de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Baros Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, uiias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION

LIMPIAR 7VAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie e
de forma fécil

Quitar particulas pegadas a una superficie Y ;
restregando con agua y Jabdn.

Es eliminar o Matar Microorganismos con %
productos quimicos.

////é’»”&
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Desde £002

EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
Nombre: An7cll @ é;n?c(cz “F Fecha: 23 /o‘} /202 J

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas

Revisar Fechas de Vencimiento

X Todas las Anteriores

7

2. i HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

si- verdadero

_L/No- falso

3. ¢CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
___ Refrigeracion

____Congelacion

sSeco

Y Todas las Anteriores

4. Transporte de producfos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccién, Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dla que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro
en lugar %/isible que indicaréa la temperatura en el interior del vehiculo.

I

Y,
X si- verdadero
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No- falso

5. ¢ DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?

'/7"77(1(63') Eﬂlz-zxd/ca = //J/yg,gav—* Sa, :c-[»/\

6. COMPLETE EL SIGUIEN;E CONCEPTO:

La_(onsepocion de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

/
7.CU7LES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?
X Ase’b diario, lavado de manos, uso de dotacién de colores claros, unas cortas, y sin

eerlalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Barios Limpios y Desinfectados,

Cabello suelto, Usar Magquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie X /
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie A
restregando con agua y Jabdn, /

Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.

/%///(o::-_
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
Nombre: Qo&@&‘&o CofiRI0S e Fecha: 23 JoWo 2023 .

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

‘K-T0odas las Anteriores

2. (HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

__ X si-verdadero

____No-falso

3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
____Refrigeracion

Congelacion

yeco
Y Todas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccién, Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
hioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transporlardn en vehliculos especiales con un termdmetro

en lugar visible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

% /verdadcro
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No- falso

5. ¢ DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?

Rureos e ouesl®  S\WNAAY ol

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La __ CONSSINOGAD Ae alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas
utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

X/AQ diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, ufias cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no

accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Barios Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie x
de forma facil

=

Quitar particulas pegadas a una superficie v
restregando con agua y Jabon.

¥
Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.
MEA SRR SRS MANIPULACION DI ALIMENTOS ES CUESTION DE CONCIENCIA
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
Nombre: \Ju (eﬂjnno ﬂom\efo Fecha: 23 - Julo-2005

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Aimacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

_X_fiés las Anteriores

2. (HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMIyA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

_)_C__si- verdadero

__ No-falso

3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
__ Refrigeracién

Congelacion

___Enseco
_A_Té las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccion. Estos vehiculos estdn destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportardn en vehiculos especiales con un termémetro

en lugar visible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

¥ §}/crdadero
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No- falso

5. .DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?
6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

e
La “Qﬂﬁﬂ“}mgggé de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

Asédiario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, ufias cortas, y sin
'/esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Banos Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie A .-

de forma facil <

Quitar particulas pegadas a una superficie «
restregando con agua y Jabon.

Es eliminar o Matar Microorganismos con 7‘
productos quimicos.

////’6;(0 =
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4

Nombre: - AR Ui &Q 19\03\’/'\0( ye2 Fecha: 2% /O>’ [2‘52 §

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

___ Mantener Limpio y Seco el lugar del Aimacenamiento.

Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas

___Reyisar Fechas de Vencimiento
N\ Jodas las Anteriores

2. ; HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE

__ No-falso

3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
____Refrigeracion

____Congelacién

seco

‘#~//Todas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccién. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dfa que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener |a cadena del frlo se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro
en lugar visible que indicar4 la temperatura en el interior del vehiculo.

o e s'J verdadero
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No- falso

5. ¢ DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?
o A
N Ml @WW@(‘J 0y — <x;\\\da5 i /

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La QD(\\)@N\&CLB }’) ) de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas
utilizados para evitar o \rétrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a fargo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.C 7\LES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?
X LAseo diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, uiias cortas, y sin

esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Bafos Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmailte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie ” /
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie )
restregando con agua y Jabon,

i >
Es eliminar o Matar Microorganismos con g
productos quimicos.
///Z/‘m'::a
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4

Nombre: Fq\o ian )'/EU‘G/*Q[C% Fecha: 23 /09/2.5

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

___Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
___Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
___Revisar Fechas de Vencimiento

_A Todas las Anteriores

2. ( HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

Y~ éi- verdadero

No- falso
3. ¢CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
____Refrigeracién

Congelacién

in seco
’~J/Todas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccién, Estos vehiculos estdn destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dfa que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesitan
mantener la cadena del frio se transportaran en vehliculos especiales con un termdmetro
en fugar visible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

__I- i verdadero
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No- falso

5. ; DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE AL!MENTOSV

/ﬂﬁwx—vrf.ﬁ [ ) 4'/bo/o’9 - /ﬂr’/lP"c" S:JIQM

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La o2 <ecrvacd 2, / de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.C,lj/ALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

A é(seo diario, lavado de manos, uso de dotacidn de colores claros, ufias cortas, y sin

smalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no magquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Banos Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie P /
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie PSS /
restregando con agua y Jabon.

Es eliminar o Matar Microorganismos con . /
productos quimicos.

//(%{f) =
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4

Nombre: | 9 A\mh’Q\Q Nlbmlﬁl C Fecha: & 3 .093. 75

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢§QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

__thedas las Anteriores

2. ¢ HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

A S{ verdadero
]

No- falso

3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
____Refrigeracion

____Congelacién

n seco
odas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccién. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
manterjer la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termdmetro
en lugfr visible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

“t~  si- verdadero

e
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No- falso

5. ; DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?
'4757‘(”7{{/9\@ < gtedan iP\\\w\ das Salden //

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La _~ D el cd o 99/ alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas
utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.C ES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

( Aseo diario, lavado de manos, uso de dotacidn de colores claros, unas cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Baiios Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION

LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR
Quitar particulas de una supetficie L
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie K/
restregando con agua y Jabon.

Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.

e
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 4

. Fecha: Z*o/l 208
Nombre: _gg%anjg{JD echa o / o

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢ QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

XX Taqdas las Anteriores

2. ¢ HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

X si- verdadero

____No-falso

3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
____Refrigeracion

Congelacion

[n seco
A Todas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccion. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
manigner la cadena del frio se transportaran en vehlculos especiales con un termémetro
en !uéar visible que indicard la temperatura en el interior del vehiculo.

/- 8- verdadero

Powered by CamScanner


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

No- falso

5. ; DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?

Gk Soleiens - 2tiaded)

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

AN
La C‘//‘ﬁq&“\(,):x@t@ //4e alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas
o
utiizados para evitar o re(rasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

/

o diario, lavado de manos, uso de dotacién de colores claros, ufias cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no magquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Barfios Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, uiias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION

LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR
Quitar particulas de una superficie 72_ /

de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie )( /
restregando con agua y Jabon.

Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.

W&&
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CAME A 1AL AT umlmr;':? MANIPULACION DE ALIMENTOS ES CUESTION DE CONCIENCIA

Powered by CamScanner


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

LU

O

Y

EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
SN LS 2 & 7
Nombre‘f\_'v__',,cylc((.( SILICE lf.g f D v o) Fecha: 5.5 - 07 2825

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢ QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

* Todas las Anteriores

2. é AY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LlMP?(Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

__A./si- verdadero

___No-falso

3. ;CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
____Refrigeracion

Congelacion

_”E/éeco
X /Todas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccién. Estos vehiculos estdn destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dfa que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener Ja cadena del frfo se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro
en lugar yisible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

1. & verdadero
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No- falso

5. ;DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?
;’727//"/45121'/ 7 G/7 /42(_0&"// S yzr1e?? baplacé v
/ 7/

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONGEPTO:

La WJMB&’ i e/alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a fargo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUA£ES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

SLAfeO diario, lavado de manos, uso de dotacién de colores claros, ufias cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Baros Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie A /
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie &‘ /
restregando con agua y Jabdn. /

A /
Es eliminar o Matar Microorganismos con >\ /
productos guimicos.

/7//’4/2’:::
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Desde 2002

EVALUACION CAPACITACION MODULO 4
Nombre: Omfob A[Le,.lo He”‘a’w“-’? Heﬁ?go Fecha: 23 -7 - 202§

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢ QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Aimacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

¥ Zi odas las Anteriores

2. (HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?

__™ {si- verdadero

No- falso
3. ¢ CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
___Refrigeracion

Congelacion

En seco
odas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccién. Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extrafios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dia que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro

en lugar visible que indicara la temperatura en el interior del vehiculo.

tsi-vverdadero
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No- falso

5. . DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?
P 7// ) ey g//%/%q/ﬁ ‘7 = o~ //0/00/

6. COMPLETE EL SlGUIENTE/éNCEPTO:

La £ ¢ A5 —s00cd 7/ de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas
v
utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

seo diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, uiias cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Bafios Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, ufias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie p%
de forma facil

Quitar particulas pegadas a una superficie
restregando con agua y Jabon.

A

Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.

/%/%(0 ]
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Desde 2002
EVALUACION CAPACITACION MODULO 4

Nombre: ,U/[A(Hr\m Sahownne pan-arer Fecha: 972~ OF 20 23

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.

1. ¢ QUE CARACTERISTICAS SE TIENEN EN CUENTA PARA EL ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS?

Mantener Limpio y Seco el lugar del Almacenamiento.
Evitar Colocar los alimentos en el suelo, Usar las Canastillas
Revisar Fechas de Vencimiento

K Todas las Anteriores

2. ; HAY QUE SEPARAR LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE EL ALMACENAMIENTO?
X !é

i- verdadero
__ No-falso
3. ¢, CUALES SON LOS TIPOS DE ALMACENAMIENTOS
__ Refrigeracion

Congelacién

En seco
¥~ odas las Anteriores

4. Transporte de productos alimentarios: Los vehiculos deben estar siempre limpios y
con unas condiciones adecuadas para proteger los alimentos, ademas han de ser de facil
limpieza y desinfeccién, Estos vehiculos estan destinados exclusivamente para el
transporte de alimentos y no se permiten animales ni productos que puedan contaminar los
alimentos o aportarles olores extraiios, contar con los documentos y elementos de
bioseguridad al dla que exige sanidad. Los alimentos perecederos que necesiten
mantener la cadena del frio se transportaran en vehiculos especiales con un termémetro
en lugar visible que indicar4 la temperatura en el interior del vehiculo.

] 8i- verdadero
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No- falso

5. ¢ DEFINA PEPS EN LA ROTULACION DE ALIMENTOS?

#?c*(w&h& ‘%.V\&t\(&}g - Pwnelas SdSdd

6. COMPLETE EL SIGUIENTE CONCEPTO:

La 0 AT NAO R . \/ de alimentos se refiere al conjunto de métodos y técnicas

utilizados para evitar o retrasar el deterioro de los alimentos, permitiendo su

almacenamiento y consumo a largo plazo, manteniendo su calidad y seguridad.

7.CUALES SON LAS NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR?

-\ Aseo diario, lavado de manos, uso de dotacion de colores claros, ufias cortas, y sin
esmalte, uso de gorro o malla y tapabocas, no perfumes, no maquillaje, no
accesorios.

Dotacién de colores oscuros, Areas Limpias, Utensilios Limpios, Area en Orden,
Banos Limpios y Desinfectados.

Cabello suelto, Usar Maquillaje, uiias largas, y con esmalte, uso de accesorios

8. DEFINA QUE ES CADA ACCION
LIMPIAR LAVAR DESINFECTAR

Quitar particulas de una superficie e
de forma féacil

Quitar particulas pegadas a una superficie >
restregando con agua y Jaboén,

Es eliminar o Matar Microorganismos con
productos quimicos.

////// A~
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