FECHA: 27/
NOMBRE:

PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO #2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

3/2026
\\m “GS g
RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS M

CUAL ES EL OBJETIVO DE LAS BPM

’. GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENT®S Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENMUNCIADOS E
ALIMENTARIA'Y MANIPULACION DE A
A. COMBINAR ALIMENTOS
K. ALMACENAR BAJO CONSICIONRS ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIA Y POTABLE

N PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE

CUAL DE LA SIGUIENTE E
AL ETA

B. GRIPA

C. CODEX

NA ENFERMEDADTRASMITADA POR ALIMENTOS

¢CUANTOS GRUPOS ALIMENT

p7
B.5
C.2

CON LA CONSEVACION DE LOS'ALIMENTOS QUESE LOGRA GARANTIZAR
#). SUS PROPIEDADES

B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABO
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?

Cooway  dieente)  Alwen)
Juntes  duectampente
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

NOMBRE: mﬁ@%\\a ‘ w

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM
W GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONESE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUELOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURAY CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

2. CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUYKCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
A. COMBINAR ALIMENT
¥ ALMACENAR BAIQCONSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR

3. CUALDELASIGUIENTEES U

R ETA

B. GRIPA
C. CODEX

ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

4. ¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXISTEN?
K7
B.5
G2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIM
W SUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLO
C. LA FRESCURA, LA CALIDA

OS QUE SE LOGRA GARANTIZAR

EL SABOR
LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢AQUE SE LE LLAMA-CONTAMINCACION CRUZADA?

(Lendo un Svento coraminado Aot e eio
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

NOMBRE: ()0 ¥edon
RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

*.7

CUAL ES EL OBJETIVO DE LAS BPM

#. GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD. ‘

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD. ®

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA'Y MANIPULACION DE ALIMEN
A. COMBINAR ALIMENTOS

#. ALMACENAR BAJO CONSICIONES
C. AVECES USAR AGUA LIMPIA Y FOTABLE

CUAL DE LA SIGUIENTE ES{JNA ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

‘4. ETA

B. GRIPA
C. CODEX

¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARJ@S EXISTEN?
B.5
C.2
CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
4. SUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COKOR, EL SABOR

C. LA FRESCURA, LA CALWJAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

A QUE SE LE LLAMA CONTAMIN ION CRUZADA?
¢AQUES co CAC 5 %iis) QPD)
Co M,L“’W v N A4 d‘f .

ERs A VV"V&"”'Q =3¢
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

Z
NOMBRE: Andiea €105, w

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

CUAL ES EL OBJETIVO DE LAS BPM
W GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIEE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD. , ;

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCI
ALIMENTARIA'Y MANIPULACIO
A. COMBINAR ALIMENTOS
B ALMACENAR BAJO CONXSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POT,

S ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
E ALIMENTOS

CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS
K ETA

B. GRIPA
C. CODEX

¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS
A7
B.S
C.2

CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
R. SUS PROPIEDADES

B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR

C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?
Comanot Quimenta)  delerented  Jundod ;
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PLAN CAPACITACION
FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

NOMBRE: CQich (ooraen e
RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM
@ GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BE
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HI
INOCUIDAD.
B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS AYIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

AS SE PRODUZCAN DE FORMA
ENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU

2. CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCHADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA'Y MANIPULACJON DE ALIMENTOS
A. COMBINAR ALIMENTO
@ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABLE

3. CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

(A ETA

B. GRIPA
C. CODEX

4. ¢(CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXISPEN?
A.7
B.5
C.2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
SUS PROPIEDADES

B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, XA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

RUZAD
6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION C U A? - X‘P

Qﬁ)l\‘\\)ﬂ\o d(p v R AN vvem b AN C‘)uvv\uS ox
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PLAN CAPACITACION
FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

NOMBRE: Ad\ane, Qot\r\quez %

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM

GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENEADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA

C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMEATOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICIO DE HIGIENE ADECUADAS PARA' GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMEN
A. COMBINAR ALIMENTOS
ALMACENAR BAJO CONSICIONES
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY _POTABLE

3. CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

@eta

B. GRIPA
C. CODEX

4. ¢CUANTOS GRUPOS ALIMENT

B.5
C.2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENFOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
(A sus PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR,£L SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD/LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?
C_DN\E (Nk <

Atmedas  del mSme QPO N OR  PSME
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026
NOMBRE: v\ Enqd Rios Letada
RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM

ol ETA

.9;7

. SUS PROPIEDADES

X GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADCUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS) BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE JMGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN P
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENJOS
A. COMBINAR ALIMENTQOS
/R. ALMACENAR BAJO CONSICIONES A CUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABLE

CIPIO BASICO EN LA HIGIENE

CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD TRASIMITADA POR ALIMENTOS

B. GRIPA
C. CODEX

{CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIQS/EXISTEN?

B.5
C.2
CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUESE LOGRA GARANTIZAR

B. LATEMPERATURA, EL COLOR, EL SABO
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?
1 "
Conuvmpy W[Mn ) db 'd’v(“PHNLR) 'qluod °\‘D\Bov

en un LR RENE e’DFO\L’VL)
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PLAN CAPACITACION
FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026 /
NoMBRE: Q laudia Palwela Vasgwez Nowad2,
RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM
AL GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DEHIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU

INOCUIDAD.
B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE L
SEGURA Y CON LAS CO
INOCUIDAD.

A ETA
B. GRIPA
C. CODEX

A7
B.5
¢.2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR

A, SUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?
Combi ney Ct\'w‘en*ob de O\'V‘erfmlea gjwpo‘:) en un
MOMG  €ppae O
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PLAN CAPACITACION
FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

nomere: F\Ce Conrdler

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

4, ¢éC
&

5. CON LA CONSEVACION

1. CUALES EL OBJETIVO DE LASBPM

,GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
EGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU

INOCUIDAD.

B. ENSENAR A CO
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIEIWTES ENUNCIADQS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE

ALIMENTARIAY
A. COMBINAR

ETA
B. GRIPA
C. CODEX

UANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXISTEN?

B.5
C.2

LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
@ SUS PROPIEDADES

B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?

Codovon olimente s de an Wswio oo en an
MEMo  esPaco |
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FECHA: 27/03/2

NOMBRE: 32;\ O;QmCQQC&QG/\m le"’o

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO #2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM
@ GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOZ'Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.
B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SEPRODUZCAN DE FORMA
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADEGUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

2. CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES/ N PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE

A. COMBINAR ALIMENTOS
ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABLE

3. CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD 7RASMITADA POR ALIMENTOS

(RETA

B. GRIPA
C. CODEX

4. (CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOX EXISTEN?
@7

B.5

3

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR

(A) suS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMI é;cm CRUZADA?
M\nau (ﬂ\W\ dferenle; QU e on
Mo €y poeso
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FECHA: 27/03/2026

Cogoma Eslda Conedor <Floez.

NOMBRE:

PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

2,

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1.

2.

3.

4.

5.

6.

ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUARAS

CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM
@GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODYZCAN DE FORMA
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECJADAS PARA GARANTIZAR SU

INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCJP1O BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
A. COMBINAR ALIMENTOS

C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABL

CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD TR ITADA POR ALIMENTOS

(R)ETA

B. GRIPA
C. CODEX

¢ CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXISTEN?
@7
B.5
C.2

CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR

(@) sUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?
Covanal deentes Qlimentos
Jutos  dvedomente
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PLAN CAPACITACION
FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

&

FECHA: 27/03/2026

NOMERE: -A\-PYOY\A(O éOY\—K\l\e'L

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM :
GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODWZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUABAS PARA GARANTIZAR SU

INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBSIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURAY CON LAS CONDICIONES DE HIGJENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE

ALIMENTARIA 'Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
A. COMBINAR ALIMENTOS

ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUAPAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABL

3. CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

®ETA
B. GRIPA

C. CODEX

4. ¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXI
Gl
B.5

C.2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOSAQUE SE LOGRA GARANTIZAR

(B sUs PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DEAOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?

Cambivar  Alerenlo  Alinettos
Junie  dieclanenle
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

NOMBRE:

Sordian Ebles

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

6.

CUAL ES EL OBJETIVO DE LAS BPM
¥ GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS §

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA

C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENAOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES OE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

RODUZCAN DE FORMA
ECUADAS PARA GARANTIZAR SU

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UNPRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE

A. COMBINAR ALIMENTOS
X. ALMACENAR BAJO CONSICIONES

CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD SMITADA POR ALIMENTOS
X ETA

B. GRIPA
C. CODEX

¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTA

_7
B.5
C.2

CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
K. SUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR

C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMliNCACION CRUZADA?
Lo, Codremaocr Clotade se lefwce ol condack

les
enun MSMOeIERULD e dieeren
Cle q\\m\vs ~ e (PO
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO #2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

nvomere: fhola Arena\0 7

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

6.

Combnat  Arlimento)

CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM

& GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
SEGURA'Y CON LAS CONDICI@NES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A cocl

C. NO GARANTI QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON'LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIENTES E
ALIMENTARIAY MANIP
A. COMBINAR ALIMEMNTOS

X ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABL '

NCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
CION DE ALIMENTOS

CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA
® ETA

B. GRIPA
C. CODEX

FERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXISTEN?

N7
B.5
C.2

CON LA CONSEVACIONBE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
A. SUS PROPIEDAD. :

,

B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR::
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

‘¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CR D
o’ cge Jf?e?énm Gtvpo)

<. Ure oo e jpalto:

Powered by CamScanner



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

PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

NOMBRE: \q\epy Asw\vpa w

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE

GARANTIZAR QUE LOS/ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

EGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.
B. ENSENAR A COCINA

C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALI
SEGURAY CON LAS CONDICI
INOCUIDAD.

NTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
ES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIAY MANIPULACION DE ALIMENTOS -
A. COMBINAR ALIMENTOS

@ALMACENAR BAJO CONSICIONES AD
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABLE

3. CUAL DE LA SIGUIENTE E
(B.ETA
B. GRIPA
C. CODEX

NA ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

4. ¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARJOS EXISTEN?

®7
B.5
C.2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
A.)SUS PROPIEDADES

B. LATEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢{AQUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA? .
E> wandd  Se_4rnsfere  Bntan(0Cean

enkie alimento
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTU

FECHA: 27/03/2026
NoMBRE:  O\odA DOAL_QJZ@ (’Cl/)@ 1o S

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM
X GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y B
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BE
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIG|
INOCUIDAD.

IDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
IENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU

AS SE PRODUZCAN DE FORMA
ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU

2. CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIAY MANIPULAC|ION DE ALIMENTOS
A. COMBINAR ALIMENTOS
y. ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTAB

3. CUALDE LA SIGUIENTE ESUNAE

W ETA

B. GRIPA
C. CODEX

RMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

4. ¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXI
?. 7
B.5
G2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
@\SUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTA INCACION, CRUZADA?
C OL hay  alvanios :39,0 MSNO C{f\)(o o Jl f=
Nes aS \70( Cro
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026
Nomere: Emnell xa Neveera

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM

3.

4.

ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUADAS

(A ETA

GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURAY CON LAS CONDICIONES DE HIG|EfIE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA

C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURAY CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES/UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA'Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
A. COMBINAR ALIMENTOS

C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABLE

CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAP TRASMITADA POR ALIMENTOS

B. GRIPA
C. CODEX

¢ CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXISTEN?
@7

B.5

()

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR

SUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD

LOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTANMINCACION CRUZADA?

ConUNG Mimendos 04 dferendes greopes
e VYL MW Espato
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026
NOMBRE: y,, Mena
RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM )
@DGARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBHJAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HMGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.
B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

2. CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIME
A. COMBINAR ALIMENTOS
@ ALMACENAR BAJO CONSICIONES
C. AVECES USAR AGUA LIMPIA Y

3. CUAL DE LA SIGUIENTE ES UMA ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS
TETA

B. GRIPA

C. CODEX

4. :CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOSEXISTEN?
QA7
B.S
C.2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR

SUS PROPIEDADES
B. LATEMPERATURA, EL COLOR, EL OR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?

(ool alumeria) Osntammontdoy Con Jo o )
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026

NOMBRE: )\a~Ca

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1.

3.

6.

CUAL ES EL OBJETIVO DE LAS BPM
& GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENT
SEGURA Y CON LAS CONDICIONES
INOCUIDAD.

Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA
HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE
A. COMBINAR ALIMENTOS

R. ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABLE

N PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE

CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD ¥RASMITADA POR ALIMENTOS
. ETA

B. GRIPA
C. CODEX

¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXTSTEN?
K7
B.5
C.2

CON LA CONSEVACION DE LOS ALIM
R SUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOB/EL SABOR

C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

TOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR

¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?

=N N VWYY 't*:)?(:_\'.‘,\w
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PLAN CAPACTTACTON

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO 8 2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026 @
NOMBRE: “To e v LD\\Q(\Q Ox A\?\Q QC&\Q\\QNV

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1.

6.

CUAL ES EL OBJETIVO DE LAS BPM
X, GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD. 4

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

A. COMBINAR ALIMENTOS

M. ALMACENAR BAJO CONSICIQ
C. AVECES USAR AGUA LI

ADECUADAS
AY POTABLE

CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS
X ETA

B. GRIPA

C. CODEX

¢ CUANTOS GRUPOS.ATIMENTARIOS EXISTEN?
X.7 \
B.5
C.2

CON LA CONSEVACION D
K. SUS PROPIEDADE
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR

C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

S ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR

¢AQUE SE LE LLAMTAMINCACION CRUZADA?

Q&vw\(:\rcr A\\W\@\JTDQ &A_\de\\ e QA\J\JQD’:)

Cv~ on VAW O &'DQQ_C\:\Q
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO # 2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026
v (=8
NOMBRE: %Q\A'\ Pm"\&») e_\cs, /\

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS Z

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM

‘ﬁGARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA

C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBJBAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

A. COMBINAR ALIMENTOS
ﬁALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABLE

3. CUAL DE LA SIGUIENTE ES UNA ENFE
. ETA
B. GRIPA
C. CODEX

EDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

4. ¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXISTEN?
7(. 7
B.5
C.2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE L
\%SUS PROPIEDADES
B. LATEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURI

RA GARANTIZAR

D DE LOS PRODUCTOS

6. ¢A QUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA? S 10}
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PLAN CAPACITACION

FUNDACION FER LAS FLORES 2026

MODULO #2
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: 27/03/2026 g

Nomsner&j\ \Stve( py 1190y ( NAN

RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. CUALES EL OBJETIVO DE LAS BPM /
GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SE PRODUZCAN DE FORMA

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HIGIENE ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU
INOCUIDAD.

B. ENSENAR A COCINA
C. NO GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS Y BEBI

SEGURA'Y CON LAS CONDICIONES DE HIG|
INOCUIDAD.

SE PRODUZCAN DE FORMA
ADECUADAS PARA GARANTIZAR SU

2. CUAL DE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS ES UN PRINCIPIO BASICO EN LA HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
A. COMBINAR ALIMENTOS
;3: ALMACENAR BAJO CONSICIONES ADECUADAS
C. AVECES USAR AGUA LIMPIAY POTABLE

3. CUAL DE LA SIGUIENTE ES UN
-yIETA
B. GRIPA
C. CODEX

FERMEDAD TRASMITADA POR ALIMENTOS

4. ¢CUANTOS GRUPOS ALIMENTARIOS EXISTE

7
B.5
C.2

5. CON LA CONSEVACION DE LOS ALIMENTOS QUE SE LOGRA GARANTIZAR
SUS PROPIEDADES
B. LA TEMPERATURA, EL COLOR, EL SABOR
C. LA FRESCURA, LA CALIDAD, LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS

6. ¢AQUE SE LE LLAMA CONTAMINCACION CRUZADA?
lonlonot  Glmeniay de ddeente GO

oot myma -&jpecte.
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