Corporacion Investigativa del Medio Ambiente

» .-.- ; *
EAPREBARIAL  S—

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR DE INTERVENCION: FUNDACION CASTILLO SAN LUCAS MARIA
CANO

DIRECCION: Carrera 74 | # 62 — 03 Sur.

FECHA: 20/09/2024

Sl

OBJETIVOS

- identificar la higiene de los alimentos y que €s el sistema HACCP

1. HIGIENE DE LOS ALIMENTOS:

o el conjunto de condiciones y medidas que

La higiene alimentaria se define, com
cenamiento,

deben estar presentes en todas las etapas de produccion, alma
transformacion, transporte, conservacion y cocinado doméstico del alimento, para

garantizar la salubridad de los alimentos.

La higiene alimentaria es el principal factor que interviene en la prevencion de
enfermedades de transmision alimentaria. Estas enfermedades son causadas por la
ingesta de determinados alimentos o agua contaminados por microorganismos o
toxinas. Entre los principales agentes causantes podemos destacar: Escgerichia Coli,
Campylobacter, Salmontella, Shigella, Staphylococcus  aureus, Listeria,
Monocytogenes, virus Hepatitis A y Rotavirus, entre otros

El consumidor debe saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de
saber como conservarlos y manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones

y pérdidas de la calidad.
¢Por qué se alteran los alimentos?

Los alimentos son estructuras biologicas de caracter vegetal y animal. Pueden sufrir
alteraciones por tres mecanismos:

1. Descomposicién natural

En este mecanismo intervienen enzimas que se encuentran de modo natural en los
vegetales y animales vivos. Estos enzimas aceleran procesos de degradacion a nivel

e
\s-..../,

celular provocando la pérdida de distintos nutrientes del alimento.

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

e-mail: grupoempresariglcimaagmail.com

Powered by CamScanner


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

Powered by CamScanner



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

Corporacion Investigativa del Medio Ambiente
b NIT. 830.081.924 - 8

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

S ,W"‘ :

en uno serle de rufinas que deben
realizorse en s manejo. para evitar
entermedades e infoxicociones.

: oSG LT (0N PO O Los 07 e EUEn Mr DFESTTOTT
wewcon wn mal ol len agalon partes matroien e recuere ¥ P mamer & rebigeredos Loy
Sever um rofE I e OMER  WIVODN ( 0 Gltorde O brpld Pt Ty detme eArGETOre |
1h 0f omones orIte debwe 1 Oty e 0 C BMCORGT
‘GeurieCiane orte1 de SRIIR

-
S
% o

jBuen
prOveChof

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 1173315971
" ——

Powered by CamScanner


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

Powered by CamScanner



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

Powered by CamScanner



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

Corporacion Investigativa del Medio Ambiente

| — NIT. 830.081.924 - &8
EMPRESARIAL

CONCLUSION:

El sistema de HACCP es una herramienta importante para garantizar la seguridad y
calidad de los alimentos y bebidas. Si bien puede haber desafios al implementario, los
beneficios son significativos y pueden incluir una reduccion de costos, una mejora de
la calidad y una proteccién de la reputacion.

Es un wistema diseflado para prevenir peligros de seguridad alimentaria
Es utilizado en una gran variedad de industrias alimenticias y als ededor del mundo
El HACCP ha sido incorporado dentro de muchos sistemas de gestion oe seguridad alimentaria

SIETE PRINCIPIOS DE HACCP
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CONSTRUYENDO UN SISTEMA HACCP
implementar un sistema HACCP requiere

PROGRAMAS PREREQUISITOS PLANES HACCP:
Una de las principales causas de contaminacion Son preparados para cafa proceso o producto.
es la inexistencia de adecuadas (eécnicas de e identifican posibles peligros para que sean
impeeza y desinfection en lodas las dreas eliminados o controlados y asl garantizar niveles
y procesos y algunas veces por desconoCimento aceptables en el producto alimenticio

o falta de compromiso ’
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NOMBRE ey OS5l

’ 4
IDENTIFICACION 5. Y727 364

FECHA = d s, ; 0. /é Y ‘ y :

Responder segun los conocimientos previos.

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deberi estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacién, transporte, conservacion vy

cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alnmentos .
B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentana.
C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber como conservarios

manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.
> a odas las anteriores

¥y
v

2. ;Cual es el sistema HACCP?

@Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccién, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

/ medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos

D. Ninguna de las anteriores
3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

/ G. Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
' B.Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

/ (}. porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccion de alimentos.
B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores

R ——————————
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Responder segun los conocimientos previos

Uh

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A.como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentaria

C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber como conservarios

A anipularios adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.
4 e odas las anteriores

2. ,Cual es el sistema HACCP?

(_st un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la materna prima hasta el producto final, y establecer
, medidas preventivas para controlar esos peligros.
4 B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores
- 3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

| Al Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
' 7B. Empresas gue elaboren jabones. .
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

/ @ porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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Responder segun los conocimientos previos )j -

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacién, transporte, conservacion y
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubndad de los alimentos

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de fransmision

alimentana

C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos. ademas de saber como conservarlos

anipularios adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.

D./Todas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

(&s un sistema de seguridad alimentarna que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la materna prima hasta el producto final, y establecer
medidas preventivas para controlar esos peligros
/ B. Las bactenas que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos

D. Ninguna de las anteriores

- 3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

7{ @ualquior empresa que produzca alimentos y bebidas
~ B.Empresas que elaboren jabones
C. Empresas de laboratorio.

4. . Por qué es importante la implementaciéon de un sistema de HACCP?

/ @porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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Responder segun los conocimientos previos.

1. ;¢ Qué es la higiene de los alimentos?
deben estar presentes en todas las
macion, transporte, conservacion y

salubridad de los alimentos
de enfermedades de transmision

A. como el conjunto de condiciones y medidas que
etapas de produccion, almacenamiento, transfor
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la

B. es el principal factor que interviené en la prevencion

alimentana.

C. saber elegir y reconocer |a

y manipularlos adecuadamen

H. Todas las anteriores

os. ademas de saber cémo conservarlos

calidad de los aliment :
didas de la calidad.

te, para evitar contaminaciones y per

2. ;Cual es el sistema HACCP?

K Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

" medidas preventivas para controlar esos peligros
/" B.Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.
D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

/z. Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
‘ . Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

ad y calidad de los alimentos y bebidas, previene

‘A, porque ayuda a garantizar la segurid
la eficcencia y

problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora
rentabilidad de la produccién de alimentos

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos

C. Ninguna de las anteriores
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Responder seg(n los conocimientos previos

\\/

1. ¢ Qué es la higiene de los alimentos?

s en todas las

A.como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presente
onservaciaon y

etapas de produccién, almacenamiento, transformacion, transporte, ¢
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos
B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentana.
/' C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas
y manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y

P Todas las anteriores

de saber cOmMo connerynrlon
pérdidas de |la calidad.

2. ;Cual es el sistema HACCP?

Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produceitn, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

"~ medidas preventivas para controlar esos peligros
* B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

/ YA. Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
B. Empresas que elaboren jabones
C. Empresas de laboratorio

4. ;Por qué es importante la implementacién de un sistema de HACCP?

porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccion de alimentos.
B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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NOMBRE Ma dho tslel=n
IDENTIFICACION 52899936 14
FECHA 20109 [ 2024 L X,

Responder segun los conocimientos previos

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

star presentes en todas las

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben e ‘
transporte, conservacion y

etapas de produccién, almacenamiento, transformacion,
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.
B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentaria.
C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber como conservarlos

manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.
. Todas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

X Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.
D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

X Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacién de un sistema de HACCP?

“ porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacién de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.
B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
e
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QUINTA EVALUACION PAGINA 1 de 1
CURSO DE MANIPULACION DE -
~ ALIMENTOS . I

PRE - TEST
NOMBRE Le, cLT; Ramo S

IDENTIFICACION A03715424 T

|
W

FECHA 20 |oq ] 2024

X
\

Responder segun los conocimientos previos.

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deber estar presentes en todas |as
etapas de produccién, almacenamiento, transformacién, transporte, conservacion y
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentana. :
C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber como conservarlos

i y manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.

B Todas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

X Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

medidas preventivas para controlar esos peligros
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.
D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

K Cualguier empresa que produzca alimentos y bebidas
B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de |laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementaciéon de un sistema de HACCP?

- R porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene

problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la producciéon de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.

C. Ninguna de las anteriores
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' CURSO DE MANIPULACION DE

N PRE - TEST
\\\'C\!\"lq_ ﬁm—‘—mc 2

NOMBRE

CODNGO CMA-EVA ALM 1

VERSION O

PAGINA 1 0o !
.

’ |

IDENTIFICACION _S2054.96

\.U\

FECHA oo Joq |24

Responder segun los conocimientos previos

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las

etapas de produccién. almacenamiento. transformacion, transporte conservacion y
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubrnidad de los aimentos

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de fransmision
almentana.

,,/ / C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos. ademas de saber como conservarios
manipularios adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.

U4

Todas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?
- Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas

. Empresas que elaboren jabones

C. Empresas de laboratorio.

<" B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.

C. Ninguna de las antenores

&n cada etapa de produccién. desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

medidas preventivas para controlar esos peligros
B. Las bactenas que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

@porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficencia y
_/ rentabilidad de la produccion de alimentos.

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 ~ 3108777689 - 3173315971
e-mail grupoempresariaicima@gmail.com

Powered by CamScanner



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

CORPORACION INVESTIGATIVADEL | CODIGO CIMA EVAALM 1 1
MEDIO AMBIENTE —
VERSION 01 ,
QUINTA EVALUACION PAGINA 1de1 l
\-. CURSO DE MANIPULACION DE B Lk T A
—- {1 ALIMENTOS [ E _
PRE - TEST
NOMBRE eein  nlbose guez
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Responder segun los conocimientos previos.

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

~" B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision
/ alimentaria.

C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber cémo conservarios
y manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.
P Todas las anteriores

2. ¢Cual es el sistema HACCP?

en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer
medidas preventivas para controlar esos peligros.

B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores

/ A Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales

1_|.=-'-4. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

- thiiq empresa que produzca alimentos y bebidas
. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de |laboratorio.

4. (Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

# porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.

C. Ninguna de |as anteriores
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QUINTA EVALUACION [PAGINA 1de1 ,

| CORPORACION INVESTIGATIVADEL | CODIGO CIMA EVA ALM |
|

CURSO DE MANIPULACION DE vt
ALIMENTOS ! _ ]

PRE - TEST

NOMBRE }ﬁ. Leria \Jeger
IDENTIFICACION <225 e
FECHA 20-09-202¢ s O

Responder segun los conocimientos previos

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deberi estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion Yy

cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.
B. es el principal factor que interviene en la prevencién de enfermedades de transmision

~alimentana. _
C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber como conseryarlos
pérdidas de la calidad.

manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y
Todas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la matenia prima hasta el producto final, y establecer

medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

/ Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
. Empresas que elaboren jabones
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

/- @porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.
B. Por qué ayuda a la probar los alimentos
C. Ninguna de las anteriores

h
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VERSION 01
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CURSO DE MANIPULACION DE ek
ALIMENTOS
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NOMBRE 6 Y15 \‘Lm-q \'/am#’r 0/ Jkop
IDENTIFICACION 1030954763
FECHA 20 /09/2Y

<

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

/ B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision
alimentaria. _ :

C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber como consefvarios

y manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.

P, Todas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

’z Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
n cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

/ C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

' Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
/ B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

/ ] porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccion de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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PRE - TEST
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Responder segun los conocimientos previos
1. £Qué es la higlene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deberi estar presentes en todas las
etapas de produccién, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentana.
C. saber elagir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber como consefvarios

anipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.
odas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

‘A. Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produceion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores

- 3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

: ; Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas - -
©B.Empresas que elaboren jabones. . : y —
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

I porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
roblemas de salud publica, protege la reputacién de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de |as anteriores
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QUINTA EVALUACION PAGINA 1 de 1
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| ,
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Responder segun los conocimientos previos %/
3 - 4

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deberi estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacién, transporie, conservacion y
' cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.
B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentaria
C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber cémo conservarlos

anipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad.
(_D odas las anteriores

2. ¢(Cual es el sistema HACCP?

"
(A Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccién, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

/@ Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidu
Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

/4 .Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

-

Al porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacién de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos
C. Ninguna de las anteriores
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MEDIO AMBIENTE

VERSION: 01
QUINTA EVALUACION (PAGINA 1 de 1

CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

POST - TEST
NOMBRE Kelly Valenbina Lawrde

IDENTIFICACION A024s3%33
. : -
; 5 202 p
FECHA 20 [ Sep [2024 6/

Responder segfm' los conocimientos adquiridos en la capaéitacién

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccién, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentaria. ,

// C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber camo conservarlos

anipularios adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad:
odas las anteriores )

2. ;Cual es el sistema HACCP?

@Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer
medidas preventivas para controlar esos peligros.

" B.Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
/ C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

/ @ Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
‘B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. (Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

@porque ayuda a garantizar |la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene

!

I problemas de salud publica, protege la reputacién de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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MEDIO AMBIENTE -
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VERSION 01

QUINTA EVALUACION PAGINA 1| ge |
CURSO DE MANIPULACION DE —

POST - TEST

NOMBRE =4 F S OO

2

IDENTIFICACION S99V 369
FECHA Lo /0‘7 /2 & -

Responder segun los conocimientos adquiridos en la mpaénacaon
1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacion. transporte, conservacion y
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentana.
C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos. ademas de saber camo conservarlos

/ _y manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad:
D. Todas las anteriores '

2. ;Cual es el sistema HACCP?

( s un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccién, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

~ medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

/ C. Establecer medidas correctivas si se superan los Ilmite_s criticos.

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?
a
- ualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
4 . Empresas que elaboren jabones.
/ C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

L& ')porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacién de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.

C. Ninguna de las anteriores
e e o . £ e A A A A
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1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento. transformacién, transporte, conservacion y
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

B. es el principal factor que interviene en la prevencién de enfermedades de transmision

alimentana. _

C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos ademas de saber camo conservarlos

y manipularios adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calldad

ﬁ. Todas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

1 Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer
medidas preventivas para controlar esos peligros.

B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

"*""

/ Cualguier empresa que produzca alimentos y bebidas

Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de |laboratono.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

7 porque ayuda a garantizar la segundad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccion de alimentos

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos
C. Ninguna de las anteriores

“
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| AuMENTOS '[

POST - TEST
NOMBRE dovathanr  Tnaneg

IDENTIFICACION 100 1766 16
FECHA [ 2024

Responder seguri los conocimientos adquindos en la mpai:ﬁacicn

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar |la salubndad de los alimentos

. B.es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision
~~ alimentaria.

C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber camo conservarios

manipularios adecuadamente, para evitar contaminaciones y perdsdas de la calrdad
Todas |las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer
medidas preventivas para controlar esos peligros.

/ B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben Implamentar un sistema HACCP?

@ Cualquier empresa que produzca alimentos y bebldaa
- B.Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de |laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

/ ( porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene

oblemas de salud publica, protege |la reputacion de una empresa y mejora la eficencia y
rentabilidad de la produccion de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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Responder segun los conocimientos adquiridos en la capac';itacibn‘

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccién, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

_alimentaria. '
“ C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber camo conservarios

y manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad:
R. Todas las anteriores 4

2. ;Cual es el sistema HACCP?

X Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccién, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

C. Establecer medidas correctivas si se superan los Hmite; criticos.

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

A Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de |laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

X porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacién de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.

C. Ninguna de las anteriores
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POST - TEST

NOMBRE \-Qupm \ gen

IDENTIFICACION 236248y e
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Responder segun los conocimientos adquiridos en la capaéﬁacion

r\"‘"\

1. ¢ Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas |as
etapas de produccién, almacenamiento, transformacion, transporte. conservacion y

cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.
B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

_~ alimentaria.
/ C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber cGmo caonservarios

manipularios adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad:
Todas las anteriores '

2. ;Cual es el sistema HACCP?

@ Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccién, desde la materia prma hasta el producto final, y establecer

/ medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.

C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores
3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

/ @c;:dquier empresa que produzca alimentos y bebidas
— Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

@porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.

C. Ninguna de las anteriores

e
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Responder segun los conocimientos adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccién, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

B. es el principal factor que interviene en la prevenciéon de enfermedades de transmision
alimentaria.

C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber camo canservarlos
/

2 manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la cahdad
odas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

@s un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales

en cada etapa de produccién, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer
medidas preventivas para controlar esos peligros

B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores
3. Quienes deben lmplementat un sistema HACCP?

/ G.]:ualquler empresa que produzca alimentos y bebidas
B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de |laboratorio.

4. ;Por qué es Iimportante la implementacion de un sistema de HACCP?

@orque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene

problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccion de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores

e —
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Responder segun' los conocimientos adquiridos en la capaé;utacién

1. LQU‘ es la hlglono de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

B. es el principal factor que interviene en la prevencién de enfermedades de transmision
alimentaria

C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber camo conservarios

manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la cahdad
odas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

@s un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales

en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer
medidas preventivas para controlar esos peligros

B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores
3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

(A.Iualquiar empresa que produzca alimentos y bebidas
B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

@orque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene

problemas de salud publica, protege |a reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccion de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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Responder seguh los conocimientos adquiridos en la capaéitaclbn,
1. ¢Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccién, almacenamiento, transformacién, transporte, conservacién y
cocinado domeéstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

Bl._ es etl pﬁncipal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentaria.

- Saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas dé saber camo canservarlos
manipularlos adecuadamente,

para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad:
. Todas las anteriores ' '

2. ¢Cual es el sistema HACCP?

K. Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales

en cada etapa de produccién, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer
medidas preventivas para controlar esos peligros.

B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores
3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

K. Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. (Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

s porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene

problemas de salud publica, protege la reputacién de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccién de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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Responder seguﬁ los conocimientos adquiridos en la capacitacion.

1. ;Qué es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccién, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y

cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos. .
B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentaria. »
C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber camo canservarlos

/ anipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad_:
odas las anteriores

2. ;Cual es el sistema HACCP?

@s un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
_en cada etapa de produccion, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

/ medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos.

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

/ @ Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

@ porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia
rentabilidad de |la produccion de alimentos.

B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.

C. Ninguna de las anteriores
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Responder segun los conocimientos adquiridos en la capaénacién,
1. ¢Que es la higiene de los alimentos?

A. como el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de producciéon, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y
cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.

B. es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de transmision

alimentaria. :
C. saber elegir y reconocer la calidad de los alimentos, ademas de saber camo conservarios

manipularlos adecuadamente, para evitar contaminaciones y pérdidas de la calidad:
Todas las anteriores '

2. ;Cual es el sistema HACCP?

@Es un sistema de seguridad alimentaria que se enfoca en identificar peligros potenciales
en cada etapa de produccién, desde la materia prima hasta el producto final, y establecer

/ medidas preventivas para controlar esos peligros.
B. Las bacterias que pueden contaminar los alimentos son muy numerosas.
C. Establecer medidas correctivas si se superan los limites criticos

D. Ninguna de las anteriores

3. Quienes deben implementar un sistema HACCP?

p @ Cualquier empresa que produzca alimentos y bebidas
B. Empresas que elaboren jabones.
C. Empresas de laboratorio.

4. ;Por qué es importante la implementacion de un sistema de HACCP?

/@porque ayuda a garantizar la seguridad y calidad de los alimentos y bebidas, previene
/ problemas de salud publica, protege la reputacion de una empresa y mejora la eficiencia y
rentabilidad de la produccion de alimentos.
B. Por qué ayuda a la probar los alimentos.
C. Ninguna de las anteriores
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