CERTIFICA

Que el personal que se registra en el listado y que labora para la institucion JARDIN
INFANTIL HUELLAS Y TALENTOS dio inicio al PLAN DE CAPACITACION
PERMANENTE Y CONTINUO en Manipulacién de Alimentos o Buenas Pricticas de
Manufactura B.P.M de acuerdo al CRONOGRAMA establecido por GMC ALIMENTOS
S.AAS el dia 23 de Febrero de 2026 con una duracion de 3 horas, quedando
programadas hasta el mes de Diciembre de 2026, para dar cumplimiento a las 10
horas Anuales que exige la Resolucion 2674/2013.

La presente certificacion se expide a solicitud del interesado a Jos dos (23) dias del mes
de Febrero de 2026.

Cordialmente,

7 A Vet
Comtn Marn Cloomes

L 'ﬂm

MGENIERAGLADYSCIFUENT.
ES CAPACYTADORA

[ SUSE—

LADYS MA o CIF ' Calle 58 No. 19-12 » 2do. Pi
i e 58 No. 19-12 » 2do. Piso
fog. de Afimentos Tels: 601 2104386 - 601 310 5875
Cel: 302 740 2662
Bogota, D.C.
gmcalimentos@hotmail.com
gmealc22@gmail.com
www.cursodemanipulaciondealimentos.com.co
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PLAN CAPACITACION CONTINUA ANUAL ANO 2026

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

MODULO 1 DURACION 2 HORAS (-FEBRERO-MARZO)
1 | INTRODUCCION MARCOLEGAL RESOLUCION 2674/2013 (CAPACITACION

PERMANENTE Y CONTINUA)
Bebidas Alcohélicas D.1686/2012-D. 162/2021-Empaques R.683/2012- Leche D.1880/2011-
Cames 1500/2007 - 2270/2012- Ventas en Via Publica R.604/1993

QUE ES UN ALIMENTO
CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS
MICROORGANISMOS, TIPO DE MICROORGANISMOS (BACTERIAS- HONGOS-
VIRUS- PARASITOS)
TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA
QUE SON LAS ETA’s (ENFERMEDADES MAS COMUNES EN ALIMENTOS)
INFECCION- ENVENENAMIENT O- INTOXICACION- ALERGIAS
EVALUACION DEL MODULO

MODULO 2 DURACION 2 HORAS ( ABRIL- MAYO)
SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
CONDICIONES PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
(LIMPIEZA- NO CONTAMINACION CRUZADA- TEMPERATURAS SEGURAS-
MATERIAS PRIMAS DE SEGURIDAD.
10 | TEMPERATURAS (MONITOREAR- VIGILAR Y CONTROLAR UN PROCESO EN
ALIMENTOS Y SU IMPORTANCIA.
11 | EVALUACION DEL MODULO
MODULO 3 DURACION 2 HORAS { JUNIO-JULIO)
12 | BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
13 | NORMAS DE HIGIENE DEL MANIPULADOR
14 | PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (CONTROL DE PLAGAS- LIMPIEZA Y
DESINFECCION — MANEJO DE AGUA POTABLE- RESIDUQOS SOLIDOS)
15 | EVALUACION DEL MODULO

MODULO 4 DURACION 2 HORAS (AGOSTO- SEPTIEMBRE)

16 | CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS (ROTULADO-
TRANSPORTE, SISTEMA PEPS)

17 | LIMPIEZA HIGIENE EN LA MANIPULACION D ELOS ALIMENTOS

18 | EVALUACION DEL MODULO

MODULO 5 DURACION 2 HORAS ( OCTUBRE- NOVIEMBRE)

19 | NORMAS DE HIGIENE MANIPULADOR

20 | PRACTICAS DE MANIPULACION EN LOS ALIMENTOS (RESPONSABILIDAD DEL
MANIPULADOR)

21 | EVALUACION DEL MODULO
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MANIPULACION DE ALIMENTOS ES CUESTION DE CONCIENCIA
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INFORME DE CAPACITACION
FECHA: 23/02/2026 No. Asistentes: 14
RESOLUCION 2674/2013 HORAS:
2 HORAS

CAPACITADOR: GLADYS MARIA CIFUENTES .

DESARROLLO DEL TEMA:

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

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

METODOLOGIA:

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

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

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

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

SISTEMA DE EVALUACION:

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

OBSERVACIONES CAPACITADOR:

Se realizo capacitacion con énfasis en MARCO LEGAL, MICROORGANISMOS, ETAS,QUE
ES UN ALIMENTO, el personal se mostr6 atento y esta dispuesto a trabajara conciencia para
ofrecer alimentos inocuos y a cumplir con las normas.

OBSERVACIONES DE LA EMPRESA Y FIRMA DE RESPONSABLE.

OMC AINENTOS
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PLAN DE CAPACITACION CRONOGRAMA

2026
JUNIO

TEMAS

ENERO
2028

FEBRERO
2028

MARZO
20268

ABRIL
2026

MAYO
2026

2026

JuLio
2028

AGOSTO
2026

SEPTIEMBRE
2026

OCTUBRE
2028

NOVIEMBRE
2026

DICIEMBRE
2028

‘QUE ES UN ALIMENTO
CONTAMINACION EN LOS
ALIMENTOS
MICROORGANISMOS, TIPO DE

ENTO-
INTOXICACION- ALERGIAS
EVALUACION MODULO

SEGURIDAD DE LOS
ALMENTOS
CONDICIONES PARA
GARANTIZAR LA

INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS (LIMPIEZA-
NO CONTAMINACION
CRUZADA- TEMPERATURAS
SEGURAS- MATERIAS PRIMAS

REAR- VIGILAR Y
CONTROLAR UN PROCESO EN
ALMENTOS Y U
IMPORTANCIA.

EVALUACION DEL MODWLO
BUENAS PRACTICAS XDE
MANUFACTURA
NORMAS DE HIGIENE DEL
MANIPULADOR
PLAN DE SANEAMIENTO
BASICO (CONTROL DE PLAGAS-
LIMPIEZA Y DESINFECCION -
MANEJO DE AGUA POTABLE-
RESIDUOS SOLIDOS)
EVALUACION DEL MODULO

CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS (ROTULADO-
TRANSPORTE. SISTEMA PEPS)
LIMPIEZA HIGIENE EN LA
MANIPULACION D ELOS

ALIM

ENTOS
EVALUACION DEL MODULO
NORMAS E HIGIENE

MANIPULADOR

PRACTICAS DE MANIPULACION
EN LOSALIMENTOS
(RESPONSABLIDAD DEL

MANIPULADOR)
EVALUACION DEL MODULO

RESUMEN DEL PLAN
CAPACITACION CONTINUA
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MANIPULACION DE ALIMENTOS ES CUESTION DE CONCIENCIA
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HOJA DE VIDA

GLADYS MARIA CIFUENTES ARENAS
Crra.69 b # 24 a-51 Int. 1 Apto. 204
Teléfonos 4260707-2104386
Celular; 3162288580
C.C. No. 51.715.004

PERFIL PROFESIONAL

Capacitacion en el Manejo Higiénico de Alimentos, logrando competitividad =n las N
empresas que estan dedicadas a la comercializacion de productos alimenticios.

Impartir formacion profesional en el area agroindustrial, especificamente en la
fabricacion de productos lacteos. conservacién de frutas y hortalizas, y
aprovechamiento de la Soya.

Asesoria Técnica a empresarios del sector rural y urbano en Municipios de

Cundinamarca, en procesos tecnolégicos de alimentos, aprovechando los
recursos propios de cada regién.

EXPERIENCIA LABORAL

GMC ALIMENTOS

' Marzo 01 de 2002 a la fecha
Capacitadora Particular
Autorizacién Hospital Chapinero

Fowarad by @ CamScannar
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CORPORACION MINUTO Dt DIOS
Septiembie 30 a Octulyie 22 de 2002
Progiama de Jdvenes en Accidn
Instructora en Manipulacion de Alimentos

FUNDACION UNIVERSITARIA DEL AREA ANDINA

Febrero de 1997 a Junio de 2002

Instructora de Agroindustria

Como parte del convenio realizado con la Alcaldia del Alto Sumapaz, se
capacitd a los habitantes de la regién de la Unién, en Procesamiento de
Productos Carnicos.

En asocio con la Red de Solidaridad se realizé el programa de capacitacién
laboral para jovenes entre 17 a 25 afios y de estratos 1 y 2 en conservacion
de Frutas, hortalizas y Manipulacién de Alimentos.

Grupos de trabajo de 25 asistentes.

GOBERNACION DE CUNDINAMARCA

FOMENTO AGROPECUARIO

Instructora de Agroindustria en 1997 (
Capacitaci¢n en Caonservacion de Alimentos y Licteos en varios Municipios

de Cundinamarca.

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA

Junio de 1992 a Diciembre de 1996
Instructora de Agroindustria
Capacitacion en Manipulacion de Alimentos, Praduccién de Licteos, carnicos

y conseivas, como incentivo para la formacion de microempresas en 12
Municipios de Cundinamarca.

Grupos promedio 25 personas

Powered hv CamSecannar
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE-SENA

Febrero de 2001 a Abril de 2002
Centro de Hoteleria, Turismo y Alimentos

Instructora en Buenas Practicas de Manufactura, Conservacion de Alimentos
y Lacteos.

PROFORMAR

Febrero de 2001 a Febrero de 2002

Capacitadora Particular en Manipulacion de Alimentos

Capacitacién de grupos en Manejo Higiénico de Alimentos como requisito
para obtener el respectivo carnet de Manipulador.

CORSOCIAL

Agosto de 1999
Capacitadora en Manipulacion de Alimentos y uso apropiado de la Soya como

alternativa de nutricion; en el programa desarrollado por el Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar.

FUNCATEL-CHIA

Febrero a Abril de 1999

Instructora en Alimentos

Como parte del programa académico de los grados séptimo y octavo de los
Colegios Departamental de Cota y Gimnasio Suramericano de Cota, se
realizd capacitacion en Procesamiento de Derivados Lacteos.

FORMACION PROFESIONAL
UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA
Ingenieria de Alimentos, Diciembre de 2003
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UNIVERSIDAD DE CUNDINAMARCA-FUSAGASUGA
Tecnologa en Produccion Pecuaria en 1990
Tesis: Sonoviso Manejo Integral de Caprinos

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE-SENA

Curso de Formacion Pedagodgica Basica por Competencias

Abril de 2001

REFERENCIAS PERSONALES

Virginia Zorrilla
3102209882

Adriana Lopez
3186412635

GLADYS MARIA CIFUENTES ARENAS
C.C. 51715004
Correo info@gmcalimentos.com
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1
Nombre: /’}Y\e X <qenz Fecha: 2 3.0 z 2916

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADOQO?
____Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

A A){mento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extranas de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales.

___ Alimento perecedero.

2. ; TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
____Contaminacion Lineal.

X Zintaminacién Directa e Indirecta.

____ Contaminacién absorbente.

3. ¢Tl /OS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
X_ Fisicos- Quimicos- Biolégicos

Quimicos- Solucion- Fisicos

____ Cruzada- biolégica- Quimicos

/
4. ; SELECCIONE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

X j Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.

Powered by CamScanner


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

5. ¢QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
na'ruraly en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

X _Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones
Intoxicaciones
Envenenamiento

lergias

Todas las Anteriores

1 M.C. Alasesatin
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

\/
V]

Nombre: MAntHA  ANAUANISTE Fecha: 23-02-720726¢

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?
____Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

X A/AIimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extranas de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las pemitidas en las normas nacionales.

___Alimento perecedero.

2. ;TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
____Contaminacidn Lineal.

__\Gontaminacién Directa e Indirecta.

___ Contaminacién absorbente.

3. 4',7POS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?

A

Fisicos- Quimicos- Biol6gicos
Quimicos- Solucién- Fisicos

____Cruzada- biol6gica- Quimicos

4. ; SELECCIONE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

7~ Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ¢QUE SON LAS ETAS?
Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

X\ _/Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
in’renlgional de Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones
Intoxicaciones
Envenenamiento

Alergias

X T las Anteriores

. M.C. Abansaive
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

Nombre: /P\\(\A teo \a qrez Fecha: 22 _ 02 . 24

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?

Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

$ limento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier

naturaleza en cantidades superiores a las pemitidas en las nomas nacionales.
__Alimento perecedero.
2. ; TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
____ Contaminacion Lineal.
X c /taminacién Directa e Indirecta.
z:taminacién absorbente.
3. ¢ TIPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
_L isicos- Quimicos- Biolégicos
__ Quimicos- Solucién- Fisicos

__ Cruzada- biolégica- Quimicos
/

4. ¢ SELECCIONE/EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

>< Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ¢QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
micraobiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,

conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?
_ Infecciones |
Intoxicaciones
Envenenamiento
l Alergias

Todas las Anteriores
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

Nombre: (ilos \~\e\nm¢_\-—~(- Fecha: 27 /O'L/Zozé

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?

Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

XAIi ento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturgleza en cantidades superiores a las permitidas en las nomas nacionales.

___ Alimento perecedero.
2, ; TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
____Contaminacién Lineal.
A /Contaminacién Directa e Indirecta.
—__ Contaminacién absorbente.

A

3. ¢ TIPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
isicos- Quimicos- Biolégicos

Quimicos- Solucion- Fisicos
Cruzada- biol6gica- Quimicos

4, i_SELECCIOl\]é EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

AN

Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ¢ QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

K Epfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, fransporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones

Intoxicaciones

Envenenamiento
lergias

‘\(/Todas las Anteriores
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EVALUACIOM CAPACITACION MODULO 1

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?
___ Almento en condiciones adecuadas para ser consurmido.

IAlmertto que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en canfidades superiores a las pemmitidas en las nomas nacionales.

___ Alimenio perecedero.

2. L TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?

. minacidon Lineal.

_A_fComaminacibn Directa e Indirecta.

___ Contaminacion absorbente.

3. ¢ TIPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
A g isicos- Quimicos- Biolégicos

___ Quimicos- Solucién- Fisicos

____ Cruzada- biolégica- Quimicos

4. | SELECCIDNE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

A Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accésorios — Inseclos.

Powered by CamScanner


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

5. ¢QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

~ nfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, fransporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones

Intoxicaciones

Envenenamiento

jergias
2& odas las Anteriores
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1
Nombre: (“faao\:—\ J—on'/m “'fe e K, Fecha: 13 /01/202(-.»

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?
T/«limento en condiciones adecuadas para ser consumido.

Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extranas de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las pemmitidas en las normas nacionales.

___Alimento perecedero.

2. ;TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?

___ Contaminacion Lineal.

X ontaminacién Directa e Indirecta.

___ Contaminacién absorbente.

3./¢ TIPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
47 Fisicos- Quimicos- Bioldgicos

___ Quimicos- Solucién- Fisicos

__Cruzada-biol6gica- Quimicos

4. ¢ SELECQIONE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

X Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ¢QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

ﬂimen’ro que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturgleza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

XV _Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones
Intoxicaciones
____FEnvenenamiento

Alergias

X / Todas las Anteriores

N MC Alssalis
)

Liladyy Mlarts Cllurmtes
) aguvien M l‘.:-uw-
He 317150044
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Nombre: @\anc Pedri cte Roar‘uguea Fecha: 23 /02206

EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?
____Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

~ Iéento que presenta o contiene agentes y/o sustancias exiraias de cualquier
natyfaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales.

____Alimento perecedero.

2. ¢ TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
- ngt/aminacién Lineal.

_X Contaminacién Directa e Indirecta.

___ Contaminacion absorbente.

3. ¢ TJPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
Fisicos- Quimicos- Biolégicos

Quimicos- Solucién- Fisicos
Cruzada- biolégica- Quimicos

4. ; SELECCIONE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

X/ _ Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ;}QUE SON LAS ETAS?
Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafas de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional de Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones

Intoxicaciones

Envenenamiento

Alergias

X | Todas las Anteriores

2 M.C. Alancatin

Fa [.g " M.ul-L-In-cn a
Vo spmtilnitey
Nl ’)"‘3‘!)!'4
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

Nombre: \a \ T wachCT  PQ A\, Fecha:

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?
_ A}imento en condiciones adecuadas para ser consumido.

> - . . ~ .
X/ Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales.

___ Alimento perecedero.

2. ; TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?

___ Contaminacion Lineal.

41,/ Contaminacion Directa e Indirecta.

___ Contaminacion absorbente.

3. :TIPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
X/ Fisicos- Quimicos- Biologicos

____Quimicos- Solucion- Fisicos

____Cruzada- biolégica- Quimicos

4. ; SELECCIONE éL TIPO DE MICROORGANISMOS?

/ Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ¢QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaleZa en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

_/Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones
Intoxicaciones
Envenenamiento

lergias

X das las Anteriores

S MC. Amcalin

Zla@yy Mars Clernin .
Yuggrrire Cngentiin ey
Nt 517920044
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

Nombre: \t““““ (k E_N Qe to Ojv;a (Weve Fecha: ?3/0 r_/zolé

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?

Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

/
X Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extraias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales.

__Alimento perecedero.

2. ; TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
___/Contaminacién Lineal.

_A Contaminacién Directa e Indirecta.
____Contaminacion absorbente.

3. g]IPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?

»r

Fisicos- Quimicos- Bioldgicos
Quimicos- Solucién- Fisicos

____Cruzada- biolégica- Quimicos

4. ; SELECCIONE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

A Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ;QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
natura éza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,

conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?
Infecciones
__ Intoxicaciones
Envenenamiento
_____lergias

Todas las Anteriores

AMC, Alimeatin

Ciatyy Mune Cfeemin
legran e Cagadilndury
Ne 517120044

MANIPULACION DE ALIMENTOS ES CUESTIQON DE CONCIENCIA
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

Nombre: UOPG’E&‘} Go‘\ 20 Fecha: Z 7 / n2/ 4¢

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?
___Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

/

4 ; . = ;
X Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las pemmitidas en las nomas nacionales.

—_Alimento perecedero.

2, TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?

- Ct{ntaminacién Lineal.

\/_\éontaminacién Directa e Indirecta.

—_ Contaminacion absorbente.

3. ¢TIPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
_ﬁ_[F isicos- Quimicos- Biologicos

___ Quimicos- Solucién- Fisicos

___ Cruzada- bioldgica- Quimicos

4. ¢ SELECCIONE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

X Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ;QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturalezgen cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

X__Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.

6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones

Intoxicaciones
nvenenamiento
lergias

v Todas las Anteriores

A TN.C_Alencatin

Clladyy Plarta € dyemies
tegesam e L hmles
He NN -
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

Nombre:Qﬂ S\‘Q\\‘G Pq\n\q I emero Fecha: 23.07-20w%6

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADOQO?

Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

X Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extranas de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las pemmitidas en las nommas nacionales.

____Alimento perecedero.
2. ;TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
____Contaminacion Lineal.

Contaminacion Directa e Indirecta.
____ Contaminacion absorbente.
3. ;. TIPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
LZ isicos- Quimicos- Biologicos
____Quimicos+/Solucién- Fisicos

___Cruzada4 biologica- Quimicos

4. ;SELECCIONE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

X Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ¢QUE SON LAS ETAS?
Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

| Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones
Intoxicaciones
Envenenamiento

Alergias

X " Todas las Anteriores

2 M.C, Alasvcadis
.

218dpn Murts Clvrnios
Yugtretiers Cngmetifmiten v
Ne 317120044
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Powered by CamScanner


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

{'U

V0

( ’,

EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

Nombre: T |}t Ae) tea (NENUNC) N\ Fecha: 273 /01/24

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?
___Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

é /Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extranas de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las nomas nacionales.

____Alimento perecedero.

2. ¢ TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
ontaminacion Lineal.

A Contaminacion Directa e Indirecta.

___ Contaminacién absorbente.

3 %POS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?

_,ﬁ_ Fisicos- Quimicos- Biologicos

____ Quimicos- Solucién- Fisicos

___ Cruzada- bioldgica- Quimicos

4. (,SELECCIONE/éL TIPO DE MICROORGANISMOS?

)\ Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ¢QUE SON LAS ETAS?
Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

7\/Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa
cion de los Alimentos y agua.
6-< CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones
Intoxicaciones
Envenenamiento
Alergias

\,L7 odas las Anteriores

T M.C. Almcatie

ladys Marts Cdvenio
Jmctestin 13 Ungmmestmalen s
He 51710044
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EVALUACION CAPACITACION MODULO 1

Nombre:a///lf,’{ﬂ(/[g PQ/Z/O Fecha: 13/0’1/26

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA.
1. QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?
Alimento en condiciones adecuadas para ser consumido.

_&Amento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
natlraleza en cantidades superiores a las pemitidas en las normas nacionales.

___Alimento perecedero.
2, ;TIPOS DE CONTAMINACION CRUZADA?
ontaminacién Lineal.
ontaminacion Directa e Indirecta.
___Contaminacion absorbente.
3.¢T rﬁés DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
A/F isicos- Quimicos- Biolégicos
__ Quimicos- Solucién- Fisicos

__Cruzada- biolégica- Quimicos

4. ; SELECCIONE EL TIPO DE MICROORGANISMOS?

/\ acterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insecticidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,
Accesorios — Insectos.
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5. ¢QUE SON LAS ETAS?

Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alim:'?:’o que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaleza exi cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales

_&E fermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensiohal dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,
conservacion, transporte, distribucion o comercializa

cion de los Alimentos y agua.

6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones

Intoxicaciones

Envenenamiento
Alergias

‘odas las Anteriores

€ 3.C_Aluncatin
(T"j .
4
Clladyy Rhars Colyemin

l.q.-A-nLli-uI—l- .
Ha 1710044
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imumammwmmmm
nErdiezs en canfidades superiores 2 k=S permiidss en =S norTss recoraies.

___Almenin pesecadeso.

2 ;TFPOS DE CONTAMENACION CRUZADA?

X _ Conizaminacidn Direciz e Indirece

_C nacion

3. ¢ TFPOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS?
- Quimicos- Solucion- Fisicos

4. ¢ SELECCIONE EL. TIPO DE MICROORGANISMOS?

Pal Bacterias, Virus, Hongos y Levadura.

Detergente, Insedclicidas, Metales, entre otros.

Hilos, Sogas, Vidrios, Esponja de acero, Madera, Clavos, Pelos,

Accesorios — Insecios.
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5. ¢QUE SON LAS ETAS?
Alimento en condicones adecuadas para ser consumido

Alimento que presenta o contiene agentes y/o Sustancias estrafias de cualquier
naturaléza en cantidades superiores a las permitidas en las Normas Nacionales
X_|

l Enfermedades de origen Alimentario, por la ingestion accidental, incidental o
intensional dg Alimentos o agua contaminada en cantidades suficientes con agentes quimicos o
microbiologicog, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracion, manipulacion,

conservacion, transporte, distribucion o comercializa

cion de los Alimentos y agua.
6-¢ CLASIFICACION DE LAS ETAS?

Infecciones

Intoxicaciones
| Envenenamiento

| Alergias

%.__| Todas las Anteriores

I, Abcalin

Cladyy Mhara Cdvrnin
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