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CERTIFICACION
RESOLUCION 2674/2013
ARTICULO (12,14)
I El sefor(a) ANGIE YLETSI PINZON FAJARDO

Identificacién: CC. 1033742053 » s Ik 1U2/2004
FECHA DEL CURSO: Dia Mes 08 Afio 2025 — o —
MANIPULACION DE ALIMENTOS MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS Y BPM
Intensidad 10 horas 1OS JARDINES CHAMINADE - 10 HORAS
RES 26 757‘2—0-‘.{3 RES 719/ 2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE DEL CAPACITADO
ANGIE YLETSI PINZON FAJARDO
CC. 1033742053

> FECHA DE INICIO CURSO 23/08/2025

MODULO 1 FECHA ' 2025

higiene alimentaria
- que es higiene alimentaria
- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfeccion alimentaria
- contaminacion de los alimentos
- fuentes de contaminacion
- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 2 FECHA . -

Conservacion y almacenamiento de los alimentos
- vida dutil

- envasado y etiquetado

- etiquetas

- cadena de frio

- evaluacion del tema visto y asistencia

MODULO 5 FECHA

Higiene personal de los manipuladores
- salud
- higiene personal
- ropa de trabajo
- limpieza e higiene
- evaluacion del tema visto y asistencia

Vs




Q,V <= 0650

i
Nat}:ali Parra Parez

CERTIFICACION -
RESOLUCION 2674/2013 e fﬂg o. Ing. Lucy :
ARTICULO (12,14) s ; ”a mmmm
2 El sefior(a) NANCY FAJARDO GARCIA e o
(L Identificacién: CC. 52624153

FECHA DEL CURSO: Dia 16 Mes 08 Afio 2025 'MANEJO HIGIENICO DE ALINENTOS Y BPM
MANIPULACION DEOALIMENTOS \RDINES CHAMINADE - 10 HORAS
Intensidad 10 horas
. ES 719/ 2015 - DEC 1500/2007

NOMBRE CAPACITADO

NANCY FAJARDO GAR(IA
(C. 52624153

) FECHA DE INICIO CURSO 16/0/2025
—~ T MODULO 1 FECHA |

higiene alimentaria
- que es higiene alimentaria

- Socializacion plan de saneamiento bésico

- Socializacion bpm

- enfermedades transmision alimentaria o toxiinfecciéon alimentaria
- contaminacion de los alimentos

- fuentes de contaminacién

- evaluacion tema visto Y asistencia

MODULO 2 FECHA')
Conservacion y almacenamiento de los alimentos
_- vida util
- envasado y etiquetado
- etiquetas

- cadena de frio
- evaluacion tema visto Y asistencia

MODULO 3 FECHA

Higiene personal de los manipuladores
- salud

higiene personal

ropa de trabajo

limpieza e higiene

evaluacién tema visto Y asistencia




Qalidag alimeu
=

CALIFICACION: /[

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 2 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

(
NOMBRES CUMPLETOS:A(\QDQ/ p(Y\ZD/\ FECHA__

Marque con umna x seg'l.’m corresponda la respuesta

1 JCWALES SON LOS ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO PARA LA SALUD?

(O Harinas y granos

QK Carne, pollo, huevos, lacteos
(O Frutas y verduras

(O Alimentos enlatados

20 " LA CADENA DE FRIOES FL SISTEMA FORMADO POR CADA UNO DE LOS PASOS QUE

CONSTITUYEN EL PROCESO DE REFRIGERACION O CONGELACION NECESARIO PARA QUELOS
ALIMENTOS LLEGUEN DE FORMA SEGURA AL CONSUMIDOR, ADEMAS DEMAS DE TODAS LAS
OTRAS ACTIVIDADES NECESARIAS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE UN

ALIMENTO DEDE SU ARIGEN HASTA SU CONSUMO ?

3 ¢ CUAL DE LAS SIGUIENTES TEMPERATURAS ESTA DENTRO DEL
RANGO DE LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ( RANGO DE
TEMPERATURA DONDE MAS CRECEN LAS BACTERIAS Y LOS
MICROORGANISMOS ?

(O 4°C a 60°C

00'-a°C a 0°C
O 70°C a 100°C /
) .18°Ca 4°Cc -



4 ¢LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE OCURRIR

OBJETOS FISICOS COMO PIEDRAS, TROZOZ DE PLASTICO Y JOYAS,
SUSTANCIAS QUIMICAS COMO PRODUCTOS DE LIMPIEZA AGENTES
MICROBIOLOGICOS COMO VIRUS BACTERIAS Y HONGOS?

D Falso
&‘ Verdadero

5 ( CUAL DE LAS SIGUIENTES TEMPERATURAS ESTA DENTRO DEL
RANGO DE LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ( RANGO DE
TEMPERATURA DONDE MAS CRECEN LAS BACTERIAS Y LOS
MICROORGANISMOS ?

) 4°C a 60°C
K -4°C a0°C
) 70°C a 100°C
O -18°ca 4°C

6 ¢ DE LOS SIGUIENTES FACTORES JCudl INFLUYE EN LA
MULTIPLICACION DE LAS BATERIAS?

() Ingredientes y composiciones de alimentos
(> Congelar los alimentos luego de cocinarlos

g La humedyla temperatura

(O Eltipo de'alimento que se vaa consumir

3 fhs L
t
ACHTOS e
ALTMEZIN G W s

FIRMA Y SELLO FIWEW(DMNTE
CAPACITADOR




Qalidad alimentar™ .
ﬁ——d,ﬁ

CALIFICACION: 7’

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO 2 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA
NOMBRES COMPLETOS UOV\(M\ '@\SOV dQ FECHA¢ 8 Lol (uzd

Margue con una x segtiin corresponda la respuesta
qu & U P P

1 /CUALES SON LOS ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO PARA LA SALUD?

(O Harinas y granos
" Carne, pollo, huevos, lacte
(O™ Frutas y verduras

(> Alimentos enlatados
_2o “ LA CADENA DE FRIOES EL. SISTEMA FORMADO POR CADA UNO DE LOS PASOS QUE

CONSTITUYEN EL PROCESO DE REFRIGERACION O CONGELACION NECESARIO PARA QUE LOS
ALIMENTOS LLEGUEN DE FORMA SEGURA AL UMIDOR, ADEMAS DEMAS DE TODAS LAS
OTRAS ACTIVIDADES NECESARIAS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE UN

ALIMENTO DEDE SU ARIGEN HASTA sU éﬁ)/VSUMO by

(> Falso /

M Verdadero
5 i CUAL DE LAS SIGUIENTES TEMPERATURAS ESTA DENTRO DEL

RANGO DE ILA ZONA DE PELIGRO DE /LOS ALIMENTOS ( RANGO DE
TEMPERATURA DONDE MAS CRECEN'/LAS BACTERIAS Y LOS
MICROORGANISMOS ?
O 4°C a 60°C

-4°C a 0°C

70°C a 100°C
) .18°ca 4°C




4 (LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS PUEDE OCURRIR

- OBJETOS FISICOS COMO PIEDRAS, TROZOZ DE PLASTICO Y JOYAS,
SUSTANCIAS QUIMICAS COMO PRODUCTOS DE LIMPIEZA AGENTES
MICROBIOLOGICOS COMO VIRUS BACTERIAS Y HONGOS ?

() Falso

(ﬁL Verdadefo

5 ( CUAL DE LAS SIGUIENTES TEMPERATURAS ESTA DENTRO DEL
RANGO DE LA ZONA DE PELIGRO DE LOS ALIMENTOS ( RANGO DE
TEMPERATURA DONDE MAS CRECEN LAS BACTERIAS Y LOS
MICROORGANISMOS ?

() 4°C a 60°C
-4°C a 0°C”

<:‘> 7o°c/ 00°C
O .18°Ca 4°C
6 ( DE LOS SIGUIENTES FACTORES ;C‘uél INFLUYE EN LA

MULTIPLICACION DE LAS BATERIAS?

(> Ingredientes y composiciones de alimentos

(> Congelar los alimentos luego de cocinarlos

X la humedad/y’é temperatura

(O Eltipo de alimento que se vaa consumir

FIRMA Y SELLO FI% ESTUDIANTE

CAPACITADOR




Calidad alimentar* ———

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA
NOMBRES COMPLETOS D‘“O%i{ Mo FECHAL/ | A
()

marque colmn umnad X SegL,III COITGSPOIICI& la respuesta

1. Jcudles son los alimentos de mayor

riesg'o para la salud?

harinas y granos

X carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y verduras~
alimentos eglaé::s
2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia alingresar al area de trabajo

cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacidon cruzada

solo cuando termina la jornada laboral

cuando tenga tiempo de lavarme las manos

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con
objetos fisicos como piedras, trozos de plistico y
Joyas, sustancias quimicas como productos de limpieza

agentes microbiolo’g'icos como virus bacterias yhong'os P

falso
Y verdadero



4.¢-,seglin la imagen indl'que la indumentaria que debe

utilizar un manipulador de alimentos ?

[ o J
( Topkeeas
[ Goonies
[WMM R
Clamado adamd)

S CAYRAD ALIMENTARIA
NI IMENTOE ‘ ; _
M B, o

firma y sello firma(‘Jatudiante
capacitador




Oalidad alilnenﬁ\f‘a - o

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPAQITACION
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS Dotis Masmiy T oiupsti G AnuADS § FECHA

marque con una x segun corresponda la respuesta

1. jcudles son los alimentos de mayor

riesgo para la salud ?
harinas y granos

X carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y verd:?/ g
alimentos enlatados
2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia alingresar al area de trabajo

cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion cruzada

solo cuando termina la jornada laboral

cuando tenga tiemp©o de lavarme las manos

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con
objetos fisicos como piedras, trozos de plistico y

Jjoyas, sustancias quimicas como productos de limpieza
agrentes micro 'an’g'icos como virus bacterias yhong'os 2

falso
s{_verdadero



4,g,seg'zin la {magren indique la indumentaria que debe

utilizar un manipulador de alimentos ?

[Gom, CDQN\( ~~a\lay ]

[ TafPaboecay

' G san \'&) ]

[U‘(\(‘M&-‘ ada \.’\-Lo]
Colrada Qéu;uuéo}
, \
Ao encty CALE AVIENT ARIA
o 1§ WO o 1

f;lrx.r;a Y éello 4 Mdiante

capacitador



Calidad alimenta™ - CALIFICACION: N

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPAQITACIC)N
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS Hacio Consielo Ospwea ng%u: L. FECHA

marque con una x scg'ﬁn con'esponda la respuesta

1. jcudles son los alimentos de mayor

riesgo para la salud?
harinas y granos

£ carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y verduras
alimentos enlatados

2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia alingresar al area de trabajo

cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion cruzada

solo cuando termina la jornada laboral
cuando tenga tieM lavarme las manos

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con
objetos fisicos como piedras, trozos de plistico y

-

agentes microbiolﬁ';ic”os como virus bacterias y hongos?

falso
X verdadero



4.¢;seg1’m la L'mag'en L'ndique la indumentaria que debe

wutilizar un manipulador de alimentos ?

[60“'01 colig m\(;"
[TG\FQQDOCQS

G uan ey ]

[Um‘?owme &decmdl}

[(’a\iuclo adecndo ]

\} 1
firma y sello firma estudiante
capacitador



e -
2lidad alimenta*"
N e o TN, Y
Y

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPAQITACI()N
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

~
NoMBREs comPLETOS __Pdnies  E-0q coc A FECHA

marque con una x seg'zin corresponda la respuesta

1. Jcudles son los alimentos de mayor

n'esg'o para la salud ?
harinas y granos

< carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y verduras
alimentos enlatados

2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia alingresar al area de trabajo

cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion cruzada

solo cuando termina la-jornada laboral

cuando tenga tiempo de lavarme las manos

3 la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con
objetos fisicos como piedras, trozos de plistico y
Joyas, sustanci.yc’"jm’nﬁcas como productos de limpieza

agrentes microbiolo’g'icos como virus bacterias yhong'os o

falso
> verdadero



4..segun la imagen indique la indumentaria que debe

utilizar un manl'pulador de alimentos ?

Govyo, Coka | walh
\ )

[Tapsbocas |

(Gusandes J

[Qat fov e adecndh .
[Cc\\ W Qx&mq&

.75 CALIS ALIMENTAR
INGENIE ALIMENTOS 24 QJ g L
\ i3

firma y sello firma estudiante
capacitador



CQalidad alimenta™® I

N

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA

EVALUACION CAPACITACION
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO

JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS So\ar\llj ?o«o\a Cewd‘d d\tacq:scm

marque colmn uria X seg'lin conesponda la respuesta

1. Jcudles son los alimentos de mayor

riesgo parala salud o

harinas y granos

"< carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y verduras

alimentos enlatados

2./ cuando debemos lavarnos

las manos ?

solo una vez al dia alingresar al area de trabajo

A cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al

manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion cruzada

solo cuando termina la jornada laboral

cuando tenga tiempo de lavarme las manos

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir

con

objetos fisicos como piedras, trozos de pléstico y

joyas, sustanci. /qm’Inicas como productos de limpieza

agentes migrobioldgicos como virus bacterias y hongos?

falso
" verdadero



4.g,seg'zin la t'tnag'en indt‘que la indumentaria que debe

utilizar un manipulador de alimentos ?

ore, colin, =1
[ T—pobrcen
(Coendey ]
[d'\t-{auwc ao(aodlﬂo
Colomds o decchl

mln ALIIENTARIA

INGENIERA OF MAMENTOS | 2 .
2 Selan ey el it

firma y sello P

capacitador



Qlidag alimentar*® _"
L

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPAQITACI()N
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

» { \ . /|
NOMBRES COMPLETOS__D\crxacn_ Delfran FECHA © " ' v

marque con una x seg'l.'m conesponda la respuesta

1. jcudles son los alimentos de mayor

riesgo parala salud?
harinas y granos
X carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y verd/uua/t
alimentos enlatados

2./ cuando debemos lavarnos las manos ?
solo una vez al dia alingresar al area de trabajo

X cada vez que sea nec io o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alim s crudos para evitar la contaminacion cruzada
solo cuando termina la jornada laboral

cuando tenga tiempo de lavarme las manos

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con —

objetos fisicos como piedras, trozos de plastico y

Joyas, sustancias quimicas como productos de limpieza

agentes microbioldgicos como virus bacterias y hongos?

falso
¥ verdadero



4.csegun la imagen indique la indumentaria que debe

utilizar un manipulador de alimentos ?

$-< CAYOAD JLIMENTARIA

INGENIERA DFALIMENTOE MM B
firma y sello firma est;udianbe

capacitador




Oﬂlidad alime“‘tﬂ— -

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPAQITAC!ON
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

o
NOMBRES COMPLETOS {‘\Aﬁxm Lotenn \Q‘J\)m\{ P\‘f\?ﬁ)f J FECHA

marque con uimna X seg'lin conesponda la I'C‘SPIIG‘SC'&

1. jcudles son los alimentos de mayor

riesgo para la salud?
harinas y granos

X carne, pollo, huevos; lacteos
frutas y verduras

alimentos

2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia alingresar al darea de trabajo

cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion cruzada

solo cuando ter?a/lg jornada laboral
cuando tenga tiempo de lavarme las manos

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir

con
objetos fisicos como piedras, trozos de plistico y
joyas, sustarncia imicas como productos de limpieza

agrentes micrpbioldgicos como virus bacterias y hongos ?

falso
X verdadero



4-csegum la iznag'en indique la indumentaria que debe

utilizar un manipulador de alimentos ?

Gowo )
i & bocod .
Eoantes )
[ O niforme. ] )

L Cal2addo adewadd

B Cp olegorm ApVENTARIR

IMENTOS . ~—
Adnana o

firma y sello firma estudiantev

capacitador

INGENIE




Cal;

. 2
dad alimenta*“ _ e
SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPACITACION
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

75
sl

NoMBREs comPLETOs bl e ey D0 \ced FECHA _

marque con una x seg'lin corresponda la respuesta

1. Jcudles son los alimentos de mayor

riesg'o para la salud ?
harinas y granos

X carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y verduras
alimentos enlatados

2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia al ingresar al area de trabajo

7( cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion cruzada

solo cuando termina la-jornada laboral
cuando tenga tiempo de lavarme las manos
3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con
objetos fisicos como piedras, trozos de plistico y
Joyas, sustancias quimicas como productos de limpieza

agrentes microbioldgicos como virus bacterias y hongos?

falso
X verdadero



4.g,segz’m la imag'en L'ndl’que la indumentaria que debe

utilizar un manl'pulador de alimentos ?

45 caoan puUNENTARR

i Q
INGENIERARBALIMENTOR

firma y sello
capacitador

firma estudiante



Qalidad alimenta™® *‘-
[

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPAQITACION
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

NOMBRES COMPLETOS “Oardia Milena T@edor ()0"305 FECHA _°

marque colmn ura X seg'zin conesponda la respuesta

1. jcudles son los alimentos de mayor

riesgo para la salud ?

harinas y granos

carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y verduy
X alimentos enlatados
2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia alingresar al area de trabajo

cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
_ manipular alimentos crudos para evitar la contaminaciéon cruzada

solo cuando termina la jornada laboral

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con
objetos fisicos como piedras, trozos de plistico y
Joyas, sustancias quimicas como productos de limpieza
agrentes micrabl;lo'gicos como virus bacterias y hongos?

falso
X verdadero



4.cseguin la imagren L'ndique la indumentaria que debe

utilizar un manl'pulador de alimentos ?

(oo, ©Fa  Halla]
(Topobomes
(Somes )
[onforme adeadd
[calzado odecuado)

%oném M Tepm U _

firma y sello firma estudiante
capacitador




[ = c

Qalidad alimentar™ #‘

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPAQITACION
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

| — ' ~
NOMBRES COMPLETOS { Lﬂ kLg. ) gzé} (’J HB] (ed o ﬁﬂnlﬁ ZFECHA

marque con una x seglfn con'espanda la respuesta

1. jcudles son los alimentos de mayor

riesgo parala salud 7
harinas y granos
carne, pollo, huevos, lacteos
frutas y VEM
% alimentos éh\latados

2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia alingresar al darea de trabajo

cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion cruzada

solo cuando termina1a jornada laboral

cuando tenga tiempo de lavarme las manos

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con
objetos fisicos como piedras, trozos de pldstico y

/oyas, sustancias quimicas como productos de limpieza
agrentes Woblolog'lcos como virus bacterias y hongos?

falso
A\ verdadero



———E

Jocsegun la {magren indique la indumentaria que debe

utilizar un manipulador de alimentos ?

Eoﬂoi “Pl'c;. Ma/{g]
[ Tctpabornfq

[ ZT(JanJ're ]

| Um‘ll*vvme,! |
C—q! 'wdo! I

$~Z-5 CAIDAY ALVENTARIA

INGENIE ALIMENTOE ’D LL /Zp ~
Hatrha lfesweo!

T —

firma y sello firma estudiante
capacitador




Qalidad alimenta™® E—
L

SOPORTE DE CAPACITACION COMPLETA EVALUACION CAPAQITACION
MODULO No. 3 CONTINUA MANIPULACION DE ALIMENTO
JARDINES CHAMINADA

s
NOMBRES COMPLETOS X}OMQ 1®) V\ V\ZOF‘ FECHA ¢

marque con una x seg'lin con'esponda la respuesta

1. Jcuidles son los alimentos de mayor

riesgo parala salud?
harinas y granos
X carne, pollo, huevos, lacteos

frutas y

alimentos enlatados

2./ cuando debemos lavarnos las manos ?

solo una vez al dia alingresar al area de trabajo

< cada vez que sea necesario o cambie de tarea como por ejemplo al
manipular alimentos crudos para evitar la contaminacién cruzada

solo cuando ateryia/la' jornada laboral

cuando tengd tiempo de lavarme las manos

3-la contaminacion de los alimentos puede ocurrir
con
objetos fisicos como piedras, trozos de plistico y

joyas, sustancias qumicas como productos de limpieza
agentes microbiologicos como virus bacterias y hongos?

falso
> verdadéro



4-cs€eguin la {magren l'ndique la indumentaria que debe

utilizar un manipulador de alimentos ?

|Gorro - cory |
(Ao faboccd:
LU%,LUn-(t’D )

| Uniformie HonoChr O
EulpoJo C’lorO—kerrch

<] CARDAD ALIMENTARIA
INGENIERA ) TGS v

firma y sello fi%\a estutilan@l/

capacitador




