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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR DE INTERVENCION: Fundacion Social Castillo San Lucas
JARDIN: Castillo San Lucas
FECHA: 20 /10 /2025

A continuacion, se presentan las tematicas propuestas por la Corporacién CIMA para el
plan de capacitacion

TEMATICAS ABORDAR EN LA CUARTA SESION:

Caracteristicas higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos.
¢ Caracteristicas organolepticas.

Siendo las 4:30 P.m , se dio inicio al plan de capacitacion dirigido al personal del jardin,

. o~ con el propésito de inculcar |a responsabilidad que cada colaborador tiene frente al

adecuado manejo, conservacion y reconocimiento caracteristico de los alimentos.

Duralnte la jornada se abordaron estos temas con el talento humano del Jardin Infantil
Castillo San‘Lucas. con el objetivo de continuar fortaleciendo las acciones que garanticen
los conacimientos del manipulador de alimentos y del talento humano en general segun

los protocolos establecidos y las normas vigentes, reconociendo su importancia para el
Jardin infantil que presta el servicio a nifios y ninas.

Asi mismo, a través de la capacitacion, se busca que el talento humano conozca cuales
son las caracteristicas organolépticas de los alimentos, promoviendo las buenas practicas
de manipulacion y garantizada que los alimentos sean adecuados para el consumo

humano, asi como la calidad y bienestar de los nifios y ninas atendidos en el servicio del
jardin infantil.

A continuacion, se brinda la definicion sobre: Caracteristicas higiénico-sanitarias del
manipulador de alimentos, Caracteristicas organolépticas, la importancia para el jardin,
las consecuencias de no cumplir los protocolos, los riesgos asociados, la garantia de
cumplimiento de los protocolos, la importancia del abordaje de los temas para el jardin y
los ninos.
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CARACTERISTICAS HIGIENICO-SANITARIAS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS:

Hace referencia a!l conjunto de practicas y condiciones personales que debe mantener
tci_da persona que !ntewuene en la preparacion, almacenamiento, transporte y servido de
alimentos. Estas incluyen el aseo personal, el uso correcto del uniforme, el lavado

I:&;guente de manos, el manejo adecuado de utensilios y la limpieza constante del area de
ajo.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Son las propiedades fisicas de los alimentos que se perciben por los sentidos —color,

olor, sabor, textura Y apariencia—y que permiten identificar su estado de frescura, calidad
Y apto para el consumo

- IMPORTANCIA DEL ABORDAJE DE LOS TEMAS PARA EL JARDIN Y LOS NINOS

La formacion continua en estos temas permite asegurar que los alimentos servidos sean
seguros y de alta calidad, previniendo enfermedades y reforzando el compromiso del
personal con el bienestar integral de los nifios y ninas, quienes dependen directamente de
las buenas practicas alimentarias para su nutricion, salud y desarrollo fisico y cognitivo.
Por ellg. la capacitacion en caracteristicas higiénico-sanitarias y caracteristicas
organolépticas se convierte en una herramienta esencial para fortalecer la gestion de

calidad de alimentacion del Jardin Infantil Castillo San Lucas para todos los integrantes
del servicio.

IMPORTANCIA PARA EL JARDIN INFANTIL

La formacion continua en estos temas permite asegurar que los alimentos servidos sean
seguros y de alta calidad, previniendo enfermedades y reforzando el compromiso del
personal con el bienestar integral de los nifios y nifas, quienes dependen directamente de
@ las buenas practicas alimentarias para su nutricién, salud y desarrollo fisico y cognitivo.
Por ello, la capacitacion en caracteristicas higiénico-sanitarias y caracteristicas
organolépticas se convierte en una herramienta esencial para fortalecer la gestion de
calidad del servicio de alimentacion del Jardin Infantil Castillo San Lucas para todos los
integrantes del servicio
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CONSECUENCIAS DE NO CUMPLIR LOS PROTOCOLOS

El incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias puede
traer consecuencias graves, como:

* Contaminacién cruzada de alimentos.

» Propagacion de bacterias y enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA).

* Intoxicaciones alimentarias en nifios y personal.

* Sanciones por parte de las autoridades sanitarias
Competentes.

RIESGOS ASOCIADOS
Entre los principales riesgos se encuentran:

e Manipulacién de alimentos sin lavado adecuado de manos.

* Uso de utensilios o superficies contaminadas.

« Desconocimiento de los cambios en las caracteristicas organolépticas de los
alimentos que indican deterioro.

Estos riesgos pueden comprometer directamente la salud de los nifios y nifias,
generando brotes de enfermedades o reacciones adversa

GARANTIA DE CUMPLIMIENTO DE LOS PROTOCOLOS

Para garantizar el cumplimiento de los protocolos, el jardin
cuenta con:

» Capacitaciones periodicas al personal manipulador de alimentos y de todo el
talento humano.

» Supervision constante de las condiciones de higiene y reconocimiento de las
caracteristicas de los alimentos.

» Implementacion de procedimientos estandarizados de limpieza y desinfeccion.

» Promocion de una cultura institucional de responsabilidad de cuidado a los ninos

y ninas.
Aam
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Ingeniera De alimentos
Corporacién cima
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LISTADO DE ASISTENCIA A CAPACITACION CONTINUA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
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Capatitadora Ingeniera De Alimentos
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
CONOCIMIENTOS PAGINA : 1 de 1
PREVIOS
CURSO DE MANIPULACION DE PRAMZG T Z0E
ALIMENTOS

NOMBRE:_ ) dhn  JOird  Gowres -
IDENTIFICACION:_ 20Xy 3 2.8
FECHA___ 20/ A0 2025

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

'ﬁ) Cualquier persona que interviene, de forma directa ¢ indirecta, en la produccién, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) S9Io qufen cpdna los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Solo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimenlos.

2. ;Cualesla presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

]} ¥) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suello y maquillaje abundante.

O c¢) Ropa de calle con delantal,
O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Solo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segin
procedimientos establecidos.

4. e manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (F_)

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (M }

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( ) )
7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. D)

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien, ( € )
9. Las caracteristicas organolépticas se evaltian solo en alimentos cnidos, no en preparados. (F_)

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. (_[=)

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




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO _

CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1

AIENIE VERSION: 01 -
CONOCIMIENTOS PAGINA - 1 do 1
PREVIOS

CURSO DE MANIPULACION DE FECHA:20/10 /2025

ALIMENTOS

NOMBRE: O locta Tnes Sargas ouvalle
IDENTIFICACION: __ S72 64y
FECHA: Z0 [ (o] 2ok

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢Qué se entiende Por “manipulador de alimentos?

‘ﬁ Cualquier persona que inlerviene, de forma direcla o indirecta, en la produccién, lransformacién, almacenamienlo,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo qujen cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicla de alimentos.
c) Solo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin conlaclo con los alimentos.

2. ¢Cudl es la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

) a) Cabello recogido y cublerto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalle ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal,

0O d) Todas las anteriores

3. .Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada

:z Pedir a otra persona que realice la limpleza.

Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun
procedimienios eslablecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uiias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( £)

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (\J)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimenta esta deteriorado. QJ )
7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina, ( v )

8. Si un alimento tiene olor deéagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. )
9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( E )

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ( £)

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
.
CONOCIMIENTOS PAGINA - 1 do 1
PREVIOS -
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA=20 /102025
ALIMENTOS N

NOMBRE: }4(4 rl&a Valles
IDENTIFICACION:_ 4/ 34TY9 3

FECHA: X0 - jO0 - 25

Responder segun los conocimientos previos.
5|8 ¢ Qué se entiende por "manipulador de alimentos?

‘ﬁ) Cualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecla, en la produccién, transformacion, almacenamienlo,

transporte o servido de alimentos.
b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.

c) Sdlo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin conlaclo con los alimenlos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el Jardin?
?’a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados antideslizantes.

[ b) Cabello suello y maquillaje abundante.
0 c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su drea de trabajo?

a) Ninguna, sdlo cocina y sirve,
b) Sdlo limpiar al final de la jomada
¢) Pedir a otra persona que realice Ia limpleza.
Debe manlener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun

procedimienios establecidos.

4. £ manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ()

5. Las caracteristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los senlidos: calor, olor, sabor, lextura y apariencia. ( J )

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (V)

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( V)

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. (£)
9. Las caracteristicas organoképticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. (_F)

10. EI manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. (F)

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 310877 7689 - 3173315971
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
CONOCIMIENTOS PAGINA: 1 de 1
PREVIOS
CURSO DE MANIPULACION DE FECHAZ0/10. 2025
ALIMENTOS

NOMBRE:_ME\2O A0S0 AND <O Ce e
IDENTIFICACION: {COQQXER23 |
FECHA._2Q- (- 2075

Responder segun los conocimientos previos. \Q '

1. L Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

)Q Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecla, en la produccion, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Solo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

$ha) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
0O b) Cabello suello y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. :Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, s6lo cocina y sirve.
b) Solo limpiar al final de la jomada
3 Pedir a otra persona que realice la limpieza.

Debe maniener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun / '
procedimientos establecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uiias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (F_ )

5. Las caracteristicas organclépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, texturay apariencia. (V) -

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( \ ),-/

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. V) _

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( €)
8. Las caracteristicas organolépticas se evaliian solo en alimentos crudos, no en preparados. (£ _)

40. £l manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. (£ )

>
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1

e

AMBIENTE VERSION: 01
CONOCIMIENTOS PAGINA: 1de 1
PREVIOS ok o]

CURSO DE MANIPULACION DE FECHA:20 /10 /2025

ALIMENTOS

NOMBRE: Mwm paa Vawd
IDENTIFICACION: £ 20G6¢/ 23/
FECHA: 20 [/0/ 202

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

a) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, \ransformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

l,“!&1:'&')!0 quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte 0 servicio de alimentos.
c) Solo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimenlos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

)Si a) Cabello recogido y cubierto con gorro, uias cortas y impias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suello y magquillaje abundante.
O c) Ropa de calle con delantal.
0O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpiezay deslinfeccitﬁn de su 4rea de trabajo?

\(Ninguna. sélo cqcina y Sirve..

b)}Salo limpiar al final de la jorada

¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

d) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, ¥ participar en las aclividades de limpieza segun

procedimientos eslablecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que s \ave las manos con frecuencia. ( =)

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (_L_/f

6. Una textura viscosa 0 pegajosa en cames 0 verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (_\/J
7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( v )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( V')
9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en’preparados. (_E)’

10. B! manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. (/=)

WM =
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
CONOCIMIENTOS PAGINA 1 de1
PREVIOS e o Rzt L cmicoreend
CURSO DE MANIPULAGION DE FECHAZ0/10/2025
e ALIMENTOS ]

NOMBRE: | Jewarfey  Alonso
IDENTIFICACION:___ |(RA20\ 23
FECHA.__20-10 - 2075

Responder segin los conocimientos previos.
1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

a) Cualquier persona que inlerviene, de forma direcla o indirecla, en la produccion, transformacién, almacenamienlo,
transporte o servido de alimentos.

N{S{ﬂo quien cocina los alimentos, realiza el aimacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
<) Sélo quien sirve las comidas

?’_‘ d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contaclo con los alimentos.
2. ;Cusles la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?
\!f-a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
0O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.
O c) Ropa de calle con delantal,
0O d) Todas las anteriores
3. :Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Solo limpiar al final de la jornada
c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.
Debe mantener su espacio ordenado, lim pio, libre de residuos, y parlicipar en las actividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.
4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ()

)

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los senlidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( U )

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. { U )
7.8 manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusive para el area de cacina, ( \ )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( f}
9. Las caracteristicas organolepticas se eval(ian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( )

10. £/ manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. (7=
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO _COU'GO CIMA- FE‘;’ELT____
AMBIENTE VERSION: 01
CONOCIMIENTOS PAGINA - 1 de 1 "
PREVIOS e Y
CURSO DE MANIPULACION DE SRSl
ALIMENTOS

NOMBRE: Ho Nicae Sanche 2 Troyiflo
IDENTIFICACION:_3 (] 23 % >3

FECHA_ 20 -\o-207 g

Responder seguin los conocimientos previos.
1. 2Queé se entiende por “manipulador de alimentos?

¥) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Solo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Sdlo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ¢Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

[ a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

0 d) Todas ias anteriores

3. :Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
2) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Solo limpiar al final de la jomada

c¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

' Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza seglin
procedimientos establecidos.

4.F1 manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( E )

: : e )
5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (V)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( '\.’)

7.8 ‘manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cacina. ( Y )

8. Si un alimento tiene oor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( r )
9. Las caracleristicas organoléplicas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. { F )

10. E1 maniputador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ()

“Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Telcfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




CORPORACION INVESTIGATIVADEL MEDIO | CODIGO CIMA-EVA-ALM-1
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CONOCIMIENTOS PAGINA 1da1
PREVIOS el S,
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nomere: nd Voerd Chugion
IDENTIFICACION:__ T ()73 9710 ()7
FECHA_ 20O - 1Q-1 S

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢ Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

M Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacidn, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sf:lo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas

oy d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cuilesla presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

& a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.

O b} Cabello suelto y maguillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su drea de trabajo?

a) Ninguna, sdlo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

W.Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segtin

pracedimientos establecidos.

4 [ manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o unas pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (i)
o= 5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (V)

6. Una textura viscosa o Pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( V )
7.8 manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (\/ )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. (F )
o~
9. Las caracteristicas organolépticas se evallian solo en alimentos crudos, no en preparados. ()

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. (F )
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO CIMAEVAALMY

e VERSION: 01
CONOCIMIENTOS LA T
PREVIOS )

CURSO DE MANIPULACION DE FECHA20 /10 /2025

ALIMENTOS

d

NOMBRE:__\ cura Mateus O
IDENTIFICACION: /\OBZL}‘Z.E:‘-HQ
FECHA: 20 /A0 [207S

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

x Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cuilesla presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

%a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O ¢) Ropa de calle con delantal.

O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién:de.su drea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Solo limpiar al final de la jornada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

"f) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
procedimientos eslablecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uiias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. E_)

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( v }

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. )

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (\/ )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( E )
9. Las caracteristicas organoléplicas se evaliian solo en alimentos crudos, no en preparados. (¥ )

10. €1 manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ( ?"}

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com
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CONOCIMIENTOS T T S
PREVIOS Rl e
" CURSO DE MANIPULACION DE FECHA:20 /10 /2025
AN S, DTS KRR
NOMBRE: \”*lf’ﬂr;\l Of-nf)\\nn C()l'f-tiﬂ

IDENTIFICACION__\072 2 aad
FECHA._>0[10 20 g ;

Responder segun los conocimientos previos.
1. Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

,& Cualquier persona que inlerviene, de forma directa o indirecla, en la produccién, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sdlo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o serviclo de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin conlaclo con los alimentos.

2, ;Cusles la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

i a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

[ ¢) Ropa de calle con delantal.

O d) Todas las anteriores

3. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su drea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sole limpiar al final de la jormada

¢). Pedir a otra persona que realice la limpieza.

Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

4. £l manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( E )

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, texturay apariencia. (\)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( \/ )
7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (/)

8. si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( E )
9. Las caracteristicas organolépticas se evallian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( :E )

10. £1 manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ( "f )

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
CONOCIMIENTOS PAGINA - 1 de 1
PREVIOS |
CURSO DE MANIPULAGION DE WEBHAIONI0/2025
ALIMENTOS

)/

NOMBRE: ~ /O-rd B4 Pea cz/
IDENTIFICACION:__ 50 e/~ 2.7 !
FECHA 2O fto /202 ¢

Responder segun los conocimientas previos.
1. Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

18'Ef-‘-'i'-lalqt-tier persona que inlerviene, de forma directa o indirecla, en la produccion, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Salo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Sdlo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cuilesla presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

Ovaf Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
Ob) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

0O d) Todas las anteriores

3. :Que responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfecciéon de su drea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Solo limpiar al final de la jonada

c¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

31 Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segin
procedimientos establecidos.

4. E!l manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. {Z )

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, lextura y apariencia. ( U)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( s/ )
7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( V)

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. /-
9. Las caracteristicas organoléplicas se evaltan solo en alimentos crudos, no en preparados. ()

e, S
10. E1 manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ()

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




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
CONOGIMIENTOS PAGINA 1de1 |
PREVIOS iiniabi al T TS
| CURSO DE MANIPULAGION DE FECHAZU 11012025
L | AUMENTOS -

NOMBRE \'{cnv'\v\' PQ o\ & LO&QU‘\O Thbawvne
IDENTIFICACION: 52 745 ¢ 99
FECHA, =0 [1o/ 2079

Responder sequn los conocimientos previos.

1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacién, almacenamiento.
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina las alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos,
¢) Solo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2

- ¢Cual es la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

JX(a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su drea de trabajo?

a) Ninguna, sélo cacina v sirve.
b) Solo limpiar al final de la jornada
¢) Pedir a ofra persona que realice la limpieza.

) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

4. e manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (:E )

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (V)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (\/)

p -

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el drea de cocina. (_\/)

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. (_f)
9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( E )

10. & manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ( £ )

C;rera 26 B#42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
CONOCIMIENTOS PAGINA - 1 de 1
PREVIOS
CURSO DE MANIPULAGION DE FEGRAREAND 20

ALIMENTOS
NOMBRE: Cm\nr Clr()\' o \-'{grcl\e{ (trnod
IDENTIFICACION: IOVA G O

FECHA___ 20 - 10-202%

Responder segun los conocimientos previos.
1. £Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

a) Cualquier persona que inlerviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

¥) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Sélo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2, ;Cuslesla presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

& a) Cabello recogido y cubierto con gorro, uiias cortas y limpias, sin esmalle ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
U b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

0 d) Todas las anteriores

3. ¢Que responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada

¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

&4 Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segan
procedimientos establecidos.

4.6 manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( } )

5. Las caracteristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (V_)

6. Una textura viscosa o pegajosa en camnes o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. V)

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( 3 )
9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. ()

10. &l manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar Ia jorada laboral. (F )

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




CORPORACION INVESTIGATIVA

DEL‘;{EDEO o 7C0—D_IGO CIMA-E\.-’A-ALMJ

AMBIENTE _VERSIO-Nm-
CONOCIMIENTOS A
PREVIOS

CURSO DE MANIPULACGION DE FECHA20/10 /2025

ALIMENTOS

NOMBRE: ﬂ, ariluz CEH? 8 f("::’
IDENTIFICACION: 57652 9,7
FECHA:_2¢6 /1012025

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin conlacto con los alimentos.

2. ¢Cuales la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

EJ}Q Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
0 b) Cabello suello y magquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

O d) Todas las anteriores

3. ;Que responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, solo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jomada
¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza.
Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza seguin
procedimientos establecidos.

4. F| manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufas pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (W3

5. Las caracteristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los senlidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( I/ ;

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( I[ )

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cacina. ¥ )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( F‘ )
9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados&&)

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar |a jornada laboral. ( V)

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com
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NOMBRE:_\ ole  Qlolles
IDENTIFICACION:_ 102337232 U>
FECHA_20/(i0]1 20725

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

}LCualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacién, almacenamiento,

transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sdlo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimenlos.

2, ;Cudlesla presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

(B.a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O ¢) Ropa de calle con delantal.

0 d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

M Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y parlicipar en las aclividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

4.5 manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (£)

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( \/i

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (\/)
7. EI manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. \/J

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( C)
9. Las caracteristicas organolépticas se evaltian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( L)

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
e-mail: grupoempresarialcima@ginail.com
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AMBIENTE VERSION: 01

CONOCIMIENTOS PAGINA : 1 de 1
PREVIOS
FECHA:20 /10 /2025
CURSO DE MANIPULACION DE

ALIMENTOS B

NOMBRE: JSondra  Rfnwaa aspes lope?
IDENTIFICACION:_ 52204432
FECHA: 20/10/ 72025

Responder segun los conocimientos previos.
1. ¢ Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

ﬁCua[quier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacién, almacenamiento,

transporte o servido de alimentos.
b) Solo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.

¢) Sdlo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contaclo con los alimenlos.

2. ;Cual es la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

Eia) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.

O b} Cabello suelto y maquillaje abundante.
0 c) Ropa de calle con delantal.
0O d) Todas las anteriores

3. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su drea de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jornada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza. N . )
)i) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun

procedimientos establecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (1-)

5. Las caracteristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( V)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( V)
7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( \J )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. (T )
9. Las caracteristicas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. (_E)

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar Ia jormada laboral. ( i~ )

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




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
CONOCIMIENTOS 'PAGINA - 1 de 1 _
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NOMBRE: 'Aﬂdfﬁ(] TvmN\enes
IDENTIFICACION: LOIR 896952
FECHA: 20 o0&l 908

Responder segtin los conocimientos previos.
1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

§’9 Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Sélo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin conlacto con los alimentos.

2. ;Cuilesla presentacién personal adecuada para manlpular alimentos en el jardin?

K a) Cabello recogido y cubierto con gorro, uiias cartas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

0 ¢) Ropa de calle con delantal.

O d) Todas las anteriores

3. £Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sdlo limpiar al final de la jomada

C) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

j#"Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

4.6 manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (E)

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (\/)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. V)

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el rea de cocina. A8

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. (@' )
9. Las caracteristicas organolépticas se evallan solo en alimentos crudos, no en preparados. (l/)

10.8 manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. (_E_)

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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Responder segun los conocimienlos previos.
1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

ualquier persona que interviene, de forma directa o indirecla, en la produccién, transformacién, almacenamiento,

transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Sélo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin conlacto con los alimenlos.

2. ;Cual es la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

O@))Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suello y maquillaje abundante.

0 c) Ropa de calle con delantal.

0 d) Todas las anteriores

3. :Que responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jornada
c) Pedir a otra persona que realice la limpieza. ;
@Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
ocedimientos eslablecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. { F )

S. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, clor, sabor, textura y apariencia. (\/)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ((\/)

7.E manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( v )

—

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( l”)
9. Las caracteristicas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. ( V)

10. E manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ( E )

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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Responder segun los conocimientos previos.
D((,Qué se entiende por "manipulador de alimentos?

a) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacidn, almacenamiento,

transporte o servido de alimentos.
b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas

@' d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contaclo con los alimentos.

2. ;Cuales la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

§(a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

0 c¢) Ropa de calle con delantal.

0O d) Todas las anteriores

3. cQué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sdlo limpiar al final de la jornada
c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.
}([;ebe manlener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

4. € manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( E)

')\

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( L[ )

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ((}/)
7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el 4rea de cocina. (1/)

8. si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( P )
9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. (=)

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ()

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315071
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ALIMENTOS

NOMBRE: Yk (!
IDENTIFICACION:  ¢7 =45 415
FECHA: 20 - l© 2015

Responder segin los conocimientos previos.
1. £ Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

}éLQualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sdlo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contaclo con los alimentos.

2. ;Cuslesla presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

@ a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

O d) Todas las anteriores

. £Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada

¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

#y Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

—

4.El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uiias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( k )

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (¥ )

6. Una textura viscosa o pegajosa en carmes o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (' % )

7. El manipulador de alimentas debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cacina. ( "\;J )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. d )
9. Las caracteristicas organolépticas se evaldan solo en alisentos crudos, no en preparados. )

10. &1 manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ( E )

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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ALIMENTOS
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Responder segun los conocimientos previos.

1. ¢Qué se entiende por “manipulador de alimentos?

XCualquier persona que interviene, de forma directa o indirecla, en la produccién, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos,

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, ransporte o servicio de alimentos.
c) Sdlo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar €l comedor sin conlaclo con los alimenlos.

2. ;Cuilesla presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

¥ a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

0 c) Ropa de calle con delantal.

0 d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su 4rea de trabajo?
a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jornada

¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

Debe manlener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
procedimientos eslablecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia.

5. Las caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia.

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. {\/ )

E\' gﬁh

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, campleto y de uso exclusivo para el area de cocina.

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien ( F )
9. Las caracteristicas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. {F )

10.El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral.

Carrera26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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Responder segun los conocimientos adquiridos

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos?

X) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos. g
b} Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. sCuiles la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

O ¥) Cabello recogido y cubierto con gorro, uiias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

0 c) Ropa de calle con delantal.

0O d) Todas las anteriores

3. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su rea de trabajo?

a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) Sdlo limpiar al final de la jornada .
c) Pedir a otra persona que realice la limpieza. o ) /
) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun

procedimientos establecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anilios, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (€ ) /

5. as caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ((y_) //

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (N ) /

g
-~

7.El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (\_)

8. Si un alimento tiene olor desagjradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. (F_) 7
9, Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. (£_) L

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. (¥ ) /

Chuger w!
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CAPACITACION

; FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE

e ; ALIMENTOS

NOMBRE: J,\lq‘f\ ()QE(‘D Gt)hnc'? <. Q e /
IDENTIFICACION:_ B0 Y3y 32.¢

FECHA: o/ Ao| 20728

Responder seguin los conocimientos adquiridos

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos?

?5 Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacion, almacenamiento, ~~
ransporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Solo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. :Cuilesa presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

K a) Cabello recogido y cubierto con gorro, uiias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes. -~
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.
0 d) Todas las anteriores

3

. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jomada
c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

%) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

. ) i ¢ SE L : . o
4.E manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (P )

5. as caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (\v )

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. W) “

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. )

—
8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. &)

9. Las caracteristicas organolépticas se evallan solo en alimentos crudos, no en preparados. (E) T
i

10. Ef manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. (_(§ ) s

“Carrera 26 B #42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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Responder segun los conocimientos adquindos

1. 4 Qué se entiende por manipulador de alimentos?

\i) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccién, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sdlo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Sélo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2 ¢Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

O"%) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes. =~
U b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

U d) Todas las anteriores

3. :Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?
a) Ninguna, solo cacina y sirve.
b} Sélo limpiar al final de la jornada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza. B N . ]
tﬁ Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y paricipar en las actividades de limpieza segiin

procedimientos establecidos.

4.E manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (F) L

. : ; 1 i
5. as caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (\_)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. {\/ )

‘ i i impi i area de cocina. (V)
7.E manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien, (F_)

8. Las caracteristicas organolépticas se evaltian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( r )

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ( F)
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_ CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE ERGERT

EVALUACION PAGINA 1de1

CUARTA ST R
CAPACITACION |
FECHA:20/10/2025 |

CURSO DE MANIPULACION DE

. ALIMENTOS e ) ]

nomere:_a rdae. Vo |ler N

IDENTIFICACION: 141 FuS 4 o7 p> /
FECHA: 1,0 — 10 - 2 955 .

Responder seguin los conocimientos adquiridos

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos? -

%) Cualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecta, en la produccién, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.
b} Sdlo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
o ¢) Sélo quien sirve las comidas
=) d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. iCuilesla presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?
(B a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados antideslizantes.
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su drea de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza. /

)ﬂ) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

-

4.5 manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (e)

5. as caracteristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ()

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (LY )

7.6 manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ()

8. Si un alimento tiene ofor desagradable o color alterado, puede servirse igual st se calienta bien. ()

9. Las caracteristicas organolépticas se evaltian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( F ) -

10. €l maniputador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ( € ) -~

e e e e R TGRS
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“CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1

AMBIENTE e S

EVALUACION FAGINA 1de1

CUARTA R ST
CAPACITACION

FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

NOMBRE:__\ aua Hatevs O ];\
IDENTIFICACION;__A0324264 (3
FECHA: _20 [ho [201S ) ,

Responder segun los conocimientos adquiridos

1. Qué se entiende por manipulador de alimentos? B

W Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacion, almacenamiento, v

transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Solo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

/

“f1 a) Cabello recogido y cubierto con gorro, unas cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.

O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.
O c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada

c) Pedir a ofra persona que realice la limpieza.

) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun
pracedimientos establecidos.

i

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uhas pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( E ) /

5. as caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( \J ) 5

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames 0 verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( \/)

7 . El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( vV ) 2 :

3, Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( ¥ y 3

9. Las caracteristicas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. (F g

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ( ] ]
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e ~— T “CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION: 01
EVALUACION PAGINA: 1 de 1
CUARTA
CAPACITACION

FECHA:20/10/2025

CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

NOMBRE: Jandiy Takida suspes Loper g @f B
IDENTIFICACION:_S23C4C33 \9 w

FECHA: 20/ 10 /4025

Responder seguin los conocimientos adquindos

1. ¢ Qué se entiende por manipulador de alimentos?

2) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacion, almacenamiento,

nsporte o servido de alimentos.
b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento. transporte o servicio de alimentos.

c) Solo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin? ‘

I ’ e
W a) Cabello recogido y cubierlo con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados anlideslizantes.

0O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

[ d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada
c) Pedir a otra persona que realice la limpieza,
) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun /

procedimienlos establecidos.

4.6 manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( = )

5. as caraclerfslicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (Y ) /

S
6. Una texlura viscosa o peggjosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( Q )

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el drea de cocina. (Y ) —

-

8. Siun alimento tiene olor deSagradéble o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( T ) /
//.

9. Las caracterfsticas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( i

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jorada laboral. () il
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1 p

AMBIENTE VERSION: 01

EVALUACION PAGINA: 1 de 1
CUARTA o
' 2, CAPACITACION
Mt & FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE

ALIMENTOS ]

NOMBRE: e,y Paocla lorano Thawa
IDENTIFICACION:_ 523 4§ 699.
FECHA: 20/ (012025

Responder segun los conocimientos adquindos

1. £Qué se entiende por manipulador de alimentos?

_/QfCualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.
b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Sélo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

TXa) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerados antideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

0 d) Todas las anteriores

3. :Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su drea de trabajo?

a) Ninguna, soélo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

~{Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun //
procedimientos establecidos.

4. El manipulador de alimentes puede usar anillos, reloj o uiias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. () -

5. as caracteristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los senlidos: color, olor, sabor, texlura y apariencia. (\V_)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (\/) -

7.El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (\J ) -

—

8. siun alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien, ([~)

9, Las caracter(sticas organolépticas se evaldan solo en alimentos crudos, no en preparados. ( e ) o

10. El manipulador de alimentos debe favarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ()

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
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 CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO [CODIGO CIMA-EVA-ALM-1 |

AMBIENTE VERSION: 01 3
EVALUACION PAGINA: 1 de 1
CUARTA APk
CAPACITACION

FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE

ALIMENTOS

NOMBRE: ¥ /0,0 lba Bernal 7N
IDENTIFICACION:_ 5244 5777 | |

/
FECHA: _ 20 79/ ;0525

Responder segun los conocimientos adquiridos

1. 2Qué se entiende por manipulador de alimentos? -
x) Cualquier persona que inlerviene, de forma direcla

o indirecla, en la produccion, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
¢) Sdlo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. :Cuiles a presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

l;é a) Cabello recogido y cubierto con gorro, uiias cortas y limpias, sin esmalle ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.
0 d) Todas las anteriores

3. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jomada
g Pedir a olra persona que realice la limpieza.

Debe manlener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y parlicipar en las actividades de limpieza segtin o
procedimientos eslablecidos.

4.6 manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. {F) =

5. as caracteristicas organaléplicas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, lextura y apariencia. (V) pd
P

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (V_)

,"
7.E manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, complelo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( LZ )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( E )

s
v

9. Las caracteristicas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. E ) g

10. EI manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. (B .

Carrera 26 B #42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315071
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1

AMBIENTE VERSION: 01
EVALUACION PAGINA: 1de 1
CUARTA
CAPACITACION

FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

NOMBRE:_Wendy Cavoling Cgired AN
IDENTIFICACION: ' 4022 39109y
FECHA: _1,0/10) 2075

Responder segin los conocimientos adquindos

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos?

Cualquier persona que inlerviene, de forma direcla o indirecta, en la produccion, transformacion, almacenamiento, e
ransporte o servido de alimentos. o
b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas ;
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. Cuidleska presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

Ea) Cabello recogido y cubierto con gorro, uias coras y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados antideslizantes.
b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

0 d) Todas las anteriores

3. 2Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a olra persona que realice la limpieza. /

Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y parlicipar en las aclividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

W i

4. EI manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ($ )

5. as caracleristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( 3( ) il

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (8L

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (/) > al

8. Siun alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( f Y

9. Las caracteristicas organolépticas se evalaan solo en alimentos crudos, no en preparados. ( E )

10. E1 manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ( f ) 3
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO
AMBIENTE

EVALUACION
CUARTA
CAPACITACION

CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1

VERSION: 01

PAGINA: 1 de 1

FECHA:20/10/2025

NOMBRE: Mmm o2 Jalero

IDENTIFICACION: §204¢) 3|

FECHA:2.0 [10 | 9o2s

Responder segun los conocimientos adquinidos

1. Qué se entiende por manipulador de alimentos?

IﬁCualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecta, en la produccidn, transformacion, almacenamienlo,

transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el alimacenamiento, transporte o servicio de alimentos.

c) Sélo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ¢ Cual es la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

7

f}!@) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados anlideslizantes.

O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.
O c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jomada
¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun

prdcedimientos establecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (E)

5. as caracleristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los senlidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (V)

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( !/}

7. £l manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (\/)

8. Si un alimento liene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( F;
9. | as caracteristicas organolépticas se evallan solo en alimentos crudos, no en preparados. (_E)

[0. £l manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ( Ey -~

=

-

M
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE
VERSION: 01
EVALUACION PAGINA: 1 de 1
CUARTA ]
CAPACITACION
FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE
[ ALIMENTOS
NOMBRE: Diane Jodth Uagas Mohedao I
IDENTIFICACION: __ “=><[3¢>() J o
FECHA: 200 —1(Q 2025
Responder segun los conocimientos adquiridos
1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos? "

A.Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.

c) Sdlo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. (Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

(3,4) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados anlideslizantes. /
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

O d) Todas las anteriores

3. ;£ Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a ofra persona que realice a limpieza. )
Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segun

procedimientos eslablecidos. =i

4. £l manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( B A

5. as caracleristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( V ) /'

27

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. [l/ )

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( V )

8. Siun alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. &)

9, Las caracteristicas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. (& )

10. I manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ( 4’;) -l

Carrera 26 B #42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
e-matl: g_rupnempresarinlcima@gmnil.com




[ 1 CORPORACIONINVESTIGATIVA DEL MEDIO T TCODIGO CIMA-EVA-ALM-T |
AMBIENTE e Em—
EVALUACION PRGINA 1de1
CUARTA T ——
CAPACITACION
FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS _ B
NOMBRE: leuf Qp\V Ll dydet  Gonal

IDENTIFICACION: \OLAUH 60 e N
FECHA: 20-_ 10- 20LY 5 b

Responder segun los conocimientos adqumdos

1. £ Qué se entiende por manipulador de alimentos?
/

a) Cualquier persona que interviene, de foma direcla o indirecta, en la produccidn, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.

¢) Sélo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contaclo con los alimentos.

2. 1Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

[3 a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados antideslizantes. -
0 b) Cabello suello y maquillaje abundante.

O ¢) Ropa de calle con delantal.

O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) S6lo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza.

@) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las actividades de limpieza segin

procedimientos establecidos.

4. E) manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uiias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( ) ~

B. as caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: colar, olor, sabor, textura y apariencia. (\D) P

S

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (V)

-

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( v)

P

-

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( *)

9. Las caracteristicas organolepticas se evaliian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( ®) 7

10. E! manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. (¥) _~
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AMBIEITE VERSION: 01 __
EVALUACION PAGINA: 1 de 1 '
CUARTA "
CAPACITACION
CECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

NOMBRE: %u w? (el ?[(-"”

IDENTIFICACION:__S2 8529/ ¥
FECHA: _2c/t0 /2023

Responder segun los conocimientos adquiridos

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos?

X) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacion, almacenamiento,
ransporte o servido de alimentos.
b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.

c) Sélo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin? /
Dgﬂ Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cemrados antideslizantes.

0O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

0O d) Todas las anleriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jomada /
¢) Pedir a otra persona que realice la limpieza. /
}6 Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

4. £l manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (_E) >

5. as caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, texturay apariencia. (_(\/) ”~

’
6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( V)

G

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cacina. l/)

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( j ) /

9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. { f } :

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. { l; )
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO CODIGO. CIMA-EVA-ALM-1 |

AMBIENTE VERSION: 01
EVALUACION PAGINA: 1 de 1
CUARTA
CAPACITACION

) FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS 3

NOMBRE:_\olg Gloallos
IDENTIFICACION: 1033 %233 u>

FECHA: 20 Jyo ) 202>

Responder segun los conocimientos adquindos

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos? /

‘;QCualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecta, en la produccion, transformacién, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.
b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
_ c) Sélo quien sirve las comidas
© d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

e

a) Cabello recogido y cubierto con gorro, uias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados anlideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante,
O c) Ropa de calle con delanial.
O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, s6lo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a olra persona que realice la limpieza. /
Debe manlener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segin

procedimienlos eslablecidos.

S

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( gi #

pd
P

5. as caracterislicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( \/}

/
6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( }J

e

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, complelo y de uso exclusivo para el area de cocina. (\/i

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. (£_) /

9. Las caracteristicas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. {4: }

10. Ei manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. (_Ej' Fa

-----
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AMBIENTE ERSTEN 6T g
EVALUACION PAGINA: 1 de 1 -
CUARTA - 1= e
CAPACITACION

FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

NOMBRE: _Howa Wweto
IDENTIFICACION: 57 %45 405 Q
FECHA: 207 (v /75

Responder segun los conocimienlos adquindos

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos? /

2).Cualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecta, en la produccion, transformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c¢) Sdlo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cudl es la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

(% a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados antideslizantes. /
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

0 d) Todas las anteriores

3. :Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a otra persona que realice la limpieza. -

5ﬂ Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun
procedimientos eslablecidos.

e

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uiias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia.

}_‘
5. as caraclerislicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los senlidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( V ) =
6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (1 /} /
/

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina, (\_}/

-
8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. () /

9. Las caracteristicas organolépticas se evalGan solo en alimentos crudos, no en preparados. ( X ) /

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ( 1\:) /

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




~ CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO | CODIGO CIMA-EVA-ALM-1 |

AMBIENTE A W

EVALUACION PAGINA 1 de 1 Sl

CUARTA P ——
CAPACITACION

FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE

- ALIMENTOS

IDENTIFICACION: \O7 6291, 7~ ~
FECHA:_ 10 / Actd // Z o2l b ’

Responder segun los conocimienlos adquiridos

NOMBRE: Lorcno ,O’w’&zm f/@ Ca/(] - /(*\

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos?

q] Cualquier persona que inlerviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, Iransformacién, almacenamiento, /
nsporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cacina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sdlo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contaclo con los alimentos.
2. ;Cuiles la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

X 2) Cabello recogido y cubierto con gorro, uias cortas y impias, sin esmalte i joyas y con zapalos cerrados anlidesiizantes.
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.
0 ¢) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jomada
c) Pedir a olra persona que realice la limpieza.

Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segin ¥ i
procedimienlos establecidos.

4.5 manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. | E }

5. as caracteristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los senlidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. 1\/ )
. s -~

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (L_J' ) ‘/
7 . El manipulador de alimentos debe manlener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (V)

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien.'; ) £

9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. /

-~

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. E ) -
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i
FECHA:20/10/2025 ‘

CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS | |

nowere:_\0ownel 10100 Cain |
IDENTIFICACION:__1.(\13 Q10.AAT - ( -

FECHA: 20 10 - TS

Responder segin los conocimientos adquiridos

1. 2Qué se entiende por manipulador de alimentos?

ﬁ) Cualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecta, en la produccién, Iransformacion, almacenamiento, /
transporte o servido de alimentos.

b) Solo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cuél es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

K a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapatos cerrados antideslizantes. -~
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, s6lo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jomada
c) Pedir a olra persona que realice la limpieza.

1) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun -~
procedimientos eslablecidos.

- - . . P . . /
4.¢e manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. 6*- )

5. as caracterislicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los senlidos: colar, olor, sabor, textura y apariencia. ( Vv ) i
6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( }Z ) -
7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( \VA )

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. _ )
9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( £ )

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. ()
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CUARTA o I
CAPACITACION
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CURSO DE MANIPULACION DE
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NOMBRE Yoy Pdres Bonille  contes

IDENTIFICACION: lovaed z 196

5

FECHA: 20~ (O—

025

Responder segun los conocimientos adquindos

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos?

@) Cualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecta, en la produccion, transformacién, almacenamienlo,

transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cacina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.

c) Sdlo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

P ¢Cuadl es la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

vl

(@) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados antideslizantes. -~

0O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. ¢Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?

a) Ninguna, sdlo cocina y sirve.
b) Sélo limpiar al final de la jornada

c) Pedir a ofra persona que realice la limpieza.
Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y parlicipar en las aclividades de limpieza segun

procedimientos establecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (F_)

//

5. as caracleristicas organoléplicas $on aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. (V)

©. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( ! ) —

7.El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. v )

8. Siun alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien, ( F ) “0

9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( )

-

10. EI manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral. () F
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE

VERSION: 01
i} EVALUACION PAGINA: T de 1
CUARTA
CAPACITACION

. FECHA:20/10/2025
CURSO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

S
NOMBRE:__-Andiea \JlM@/@L
IDENTIFICACION: \.018 246 B§L
FECHA: 20 ot | 2028

Responder segdn los conocimientos adquindos

)

1. ¢Qué se entiende por manipulador de alimentos?

) Cualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecla, en la produccién, transformacién, almacenamiento, 2
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporie o servicio de alimentos.
c) Sdlo quien sirve las comidas
d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cudlesla presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

% a) Cabello recogido y cubierto con goro, uiias cortas y impias, sin esmalte ni joyas y con zapaltos cerrados anlideslizantes. -~
0 b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

0O c) Ropa de calle con delanlal,

0O d) Todas las anteriores

3. cQué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?
a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) Sdlo limpiar al final de la jomada

c) Pedir a olra persona que realice la limpieza.

) Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y parlicipar en las aclividades de limpieza segun B
procedimientos eslablecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o unas pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (Fy

-~
5. as caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( \/}

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (/' )

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, complelo y de uso exclusivo para el area de cocina. (V) —

8. Siun alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual s se calienta bien. ( E ) A%

9. Las caractersticas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. (%)

10. E1 manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. ( ,‘2) ol

C;;rem 26 B #42 - 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
e-mail: grupoempresarialcima@gmail.com




CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO CcODIGO: CIMA-EVA-ALM-1

AMBIENTE VERSION: 01
EVALUACION PAGINA- 1 de 1
CUARTA
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Responder segun los conocimientos adquindos

1. ,Qué se entiende por manipulador de alimentos? i
P //

5) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecla, en la produccién, iransformacion, almacenamienlo,
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, transporte o servicio de alimentos.

¢) Sélo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contaclo con los alimentos.

2. ;Cual es la presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

X a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalle ni joyas y con zapatos cerrados anlideslizantes. =
O b) Cabello suello y maquillaje abundante.
O c) Ropa de calle con delantal.
O d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccién de su area de trabajo?
a) Ninguna, solo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada

c) Pedir a olra persona que realice |a limpieza,

dJ Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y pariicipar en las aclividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. (F)

. ; ; ; 7
5. as caracleristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( U )

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( \% ) £

7. El manipulador de alimentos debe mantener su uniforme impio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( V} )

8. Siun alimento tiene olor desagradable o color allerado, puede servirse igual si se calienta bien, {-‘r )

9. Las caracteristicas organolépticas se evalian solo en alimentos crudos, no en preparados. ( r )

10. El manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jorada laboral. ( =) =

-
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Responder segun los conocimienlos adquiridos

1. 4Qué se entiende por manipulador de alimentos?
Cualquier persona que interviene, de forma direcla o indirecla, en la produccion, lransformacion, almacenamiento,
transporte o servido de alimentos.

b) Solo quien cocina los alimentos, realiza el aimacenamiento, transporte o servicio de alimentos.
c) Sélo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. :Cuilesla presentacion personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

S

ﬁ a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalte ni joyas y con zapalos cerrados anlideslizantes.
0O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

O c) Ropa de calle con delantal.

[0 d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.

b) Sélo limpiar al final de la jornada :
c) Pedir a olra persona que realice la limpieza, /’

Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y participar en las aclividades de limpieza segun
procedimientos establecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o uiias pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. ( f ) -~

5. as caracteristicas organolépticas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, textura y apariencia. ( \ ) o

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. ( }} ) S

7.6 manipulador de alimentos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. ( \J y, =7

8. Si un alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. ( E ) /,»

9. Las caracteristicas organolépticas se evaltian salo en alimentos crudos, no en preparados. (¥ ) -

8. £l manipulador de alimentos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomnada laboral. ( E] /
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Responder segln los conocimientos adquindos

1. 2Qué se entiende por manipulador de alimentos?
) Cualquier persona que interviene, de forma directa o indirecta, en la produccion, transformacion, almacenamiento, -
transporte o servido de alimentos.

b) Sélo quien cocina los alimentos, realiza el almacenamiento, ransporte o servicio de alimentos.
c) Sdlo quien sirve las comidas

d) La persona encargada de supervisar el comedor sin contacto con los alimentos.

2. ;Cual es la presentacién personal adecuada para manipular alimentos en el jardin?

® a) Cabello recogido y cubierto con gorro, ufias cortas y limpias, sin esmalle ni joyas y con zapatos cerrados anlideslizantes.
O b) Cabello suelto y maquillaje abundante.

0O c) Ropa de calle con delanlal.
0 d) Todas las anteriores

3. ;Qué responsabilidad tiene el manipulador respecto a la limpieza y desinfeccion de su area de trabajo?

a) Ninguna, sélo cocina y sirve.
b) Sdlo limpiar al final de la jomada _
c) Pedir a otra persona que realice la limpieza. /

Debe mantener su espacio ordenado, limpio, libre de residuos, y parlicipar en las actividades de limpieza segun
procedimientos eslablecidos.

4. El manipulador de alimentos puede usar anillos, reloj o ufas pintadas siempre que se lave las manos con frecuencia. () /

5. as caracleristicas organoléplicas son aquellas que se perciben por los sentidos: color, olor, sabor, texlura y apariencia. (V) ~
/.

6. Una textura viscosa o pegajosa en cames o verduras puede indicar que el alimento esta deteriorado. (\/ ) !

7.El manipulador de alimenlos debe mantener su uniforme limpio, completo y de uso exclusivo para el area de cocina. (V_)—"

8. Siun alimento tiene olor desagradable o color alterado, puede servirse igual si se calienta bien. (+ ) ]

9. Las caracteristicas organolépticas se evaluan solo en alimentos crudos, no en preparados. (f_ )

10. Ei manipulador de alimenlos debe lavarse las manos solo al iniciar la jomada laboral. (¥ ) o™
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