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PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR DE INTERVENCION: Fundacion Social Castillo San Lucas
JARDIN: Castillo San Lucas
FECHA: 18/09/2025

A continuacidn se nresentan las tematicas proniiestas por la Cornoracién CIMA
para el plan de capacitacio

e Revision de implementos
e mpieneniacion dei pian de saneainento

¢ Sistema HACCP

Se abordaron los diferentes temas con el talento humano del jardin infantil Castillo
Szan Lucas con el ohiativa da continuar fartalecienda las accianes aue lleyen 2 ol
cumplimiento de los principios y consignas que se encuentran segun revision de
HNPIEMENios, mpieimentacion Jdei piain deé sansaniento y sisieia nACCr.

IMPORTANCIA PARA EL JARDIN INFANTIL

Cumplir con estas condiciones es esencial para proteger la salud de los nifios,
aienes  son  narticularmante villnerablea a enfermedades transmitidas nor

alimentos. Ademas, el cumplimiento estricto de estas exigencias no solo evita
[IE5GUs Sanitanos, SN0 Gueé tamuien mMgjoia 1a candad Uel SSiVicio anmentano
ofrecido en el jardin infantil, garantizando un entorno seguro y saludable para todos.
ks crucial que todo el personal manipulador de alimentos en el jardin intantil este
bien informado sobre estas exigencias, va que su responsabilidad en la sequridad

alimentaria es fundamental para el bienestar integral de los nifios.
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Siendo las 9:00 AM se da inicio a la segunda seccion del presente plan de capacitacion
esta dingido al talento humano del Jardin Caslillo San Lucas, con este se pretende
inculcar en los trabajadores la responsabilidad de un buen manejo higiénico de
alimentos buscando la inocuidad de estos asi mismo, a través de la capacitacion
continuada se espera mejorar y fortalecer en cuanto a los aspectos higiénico-sanitarios
€11 1as nistalavuiunies y peisuiial del lugar y piepaiaiius adecuadaiiicie paia ieuiun ias
visitas de las autoridades sanitarias. Por otro lado, se espera fortalecer la educacion
sanitaria en el talento humano buscando que utilicen todos los elementos de proteccion
personal necesarios y mantengan excelentes habitos de higiene, con el objetivo de
proteger tanto su salud como la inocuidad de los productos elaborados.

Entre los temas encontramos lo siguiente:

REVISION DE IMPLEMENTOS

Cuando se realiza la revision de los implementos se evidencia que cada uno de ellos
aceptable, para la atencién del nimero de nifios se evidencié que cuentan con los
implementos necesarios, platos de sopa platos de seco, pocillos, vasos, cubiertos que
permiten el buen funcionamiento implementacion del servicio de los alimentos.

IMPLEMENTACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO: El iardin cuenta con plan de
saneamiento basico el cual es aplicado en la prestaciéon del servicio, se les recuerda
sobre los programas que se encuentran los cuales son cuatro:

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION: Donde se le explica como realizar
estas acciones, entre ellos se encuentran métodos de higienizacién, actividades para
la impieza y aesinteccion ,agentes de limpieza o0 impiadores, tecnicas de aseo para
pisos  factores que influyen sobre los resultados de la desinfeccion desinfeccion
,normas para el manejo del hipoclorito de sodio (NaClO) como desinfectante y los
Implemento minimos a utilizar para los procesos de limpieza y desinfeccion, guia para
limpieza y desinfeccion y a su vez el diligenciamiento de los formatos.

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS: se les menciono la importancia de los
puntos ecoldgicos, gestion integral de residuos sodlidos aprovechables, transporte
interno de residuos, ruta de recoleccion interna de residuos sélidos, clasificacion de

los residuos.

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE:

Tambhién se les informa sohre 1a ania nara el almacenamienta de agua suministro de
agua potable, capacidad de los tanques de almacenamiento de agua potable, lavado

e BT o
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y gesinteccion del tanque, manejo residuos liquidos.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS: Se les comunica sobre las medidas de
control integral de plagas, preventivas para la inspeccion de la hermeticidad de la
unidad operativa, acciones para el manejo adecuado de elementos en desuso,
correctivas.

Diigencian ios formaios PS ae manera oporuna ios cuales estan propuesios en el
plan de saneamiento basico.

SISTEMA HACCP

Se [es expiica sopre que es el SISTEMA HACUCFP el cual consiste en un Analisis ae
Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP (por sus siglas en inglés) es un sistema
preventivo que permite identificar, evaluar y controlar peligros para la inocuidad de los
alimentos. Segun la FAO ( Food and Agriculture Administration), es "un abordaje
preventivo y sistematico dirigido a la prevencion y control de peligros biolégicos,
Guimises v fisicos, nor medis do anticioasién v provensifn, on lugar do Ingngecidn v
prueinas en productos finales". HACCP es una herramienta para identificar peligros y
establecer sistemas de control enfocados en la prevencion, en vez de concentrarse en
el analisis del producto final.

El sistema HACCP es un procedimiento que tiene como propésito mejorar la inocuidad
de los alimentos ayudando a evitar que peligros microbiologicos o de cualquier otro
tipo pongan en riesgo la salud del consumidor, lo que configura un propésito muy
especifico que tiene que ver con la salud de la poblacién. Para aplicar HACCP a
cualquier actividad de la cadena alimentaria, el sector debera estar funcionando de
acuerdo con los principios generales de higiene de los alimentos y los cédigos de
pracicas dei Codex dapiicdbies, asi Coimo a ia iegisiacion conespundienie en maietia
de inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema de HACCP es lograr que la atencién se concentre en los
puntos criticos de control. En el caso de que se identifique un peligro que deba
controlarse, pero no se encuentre ningln punto critico de control, debera considerarse
la posibilidad de formular de nuevo la operacion.

¢COMO FORMAR UN EQUIPO HACCP?

Deben seleccionarse personas con cunocimiento y responsabilidad en el control de

—
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otro relevante del proceso. Por ejemplo, el equipo puede estar tormado por &l
encargado de produccion, el de calidad, el de mantencién v el de area comercial.

¢ QUE OTROS REQUISITOS DEBERIAN CUMPLIR EL EQUIPO?

Contar con capacitacién en Buenas Practicas de Fabricacion y en el sistema

* Tener la capacidad de traspasar sus conocimientos a su equipo de trabajo.

= Ser capaces de liderar el cambio de cultura que se tiene que producir en la
instalacion de alimentos, desde el control de la calidad (producto final) al
aseguramiento de la calidad (preventivo).

« Tener capacidad de supervision para sequir de cerca la implementacion v
operacion de cada uno de los aspectos del HACCP.

= Contar con un coordinador o responsable del equipo, que lidere sea el nexo con la
direccion del establecimiento

PRINCIPIOS DEL SISTEMA HACCP

1.ldentificar y analizar el o los peligros
2.Determinar los puntos criticos de control (PCC)
3.Establecer los limites criticos para cada PCC

4 Establecer un procedimiento de vigilancia
5.Establecer medidas correctivas

6.Verificar el plan HACCP

7.Mantener registros

il o Yo
uvrIAl YoLanok Lozie
Ingeniera De alimentos
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LISTADO DE ASISTENCIA A CAPACITACION CONTINUA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
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CAPACITACION
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA 18/00/2026 |
- _DLIMENIDS ]

Nombre : St 181 Dqu Documento: 1023 866344 p
EVALUACON \

1.4C6mo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? C

B~ Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion.,

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para alimentes cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar. ’

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. gCuales son los programas del plan de saneamiento basico?

@impieza y desinfeccion, desechos sélidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3..EI HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? {AA -

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiologicos ((\/)

5. Uno de los principios del sistema HACCP es "Realizar un analisis de peligros

Identificar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos” .

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP )
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (\/)

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP Ly

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y
registrar (ﬁ
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EVALUACION SEGUNDA PAGINA - 1 da 1
CAPACITACION -

FECHA 18/0/2026

CURSO DE MANIPULAGION DE
L ret e __ i B PoE ALIMENTOS B : o
Nombre : ELM (D ‘g‘[:&mﬁ Documento: 51035381"] \ e
e
EVALUACON -
./ y

1..Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

E Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su prrecta limpieza y

desinfeccion.
B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.
D. No es necesarie limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. ¢Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

XLimpieza y desinfeccion, desechos sélidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos

Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

#
-~

MARCA FALSO O VERDADERO

."__/./

3.;El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? {5! )
4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a ev'r-tﬂqué peligros

microbiolégices (N )

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un anélisis de peligros

Identificar los peligros biologicos, quimicos y fisicos™ (N ) e

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiente del producto final

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HAGCP

8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del

HACCP
A (£] -

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — B. Verificar — 7. Documentar y

registrar (A
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CAPACITACION : :
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA 1002026
S _AUQENTQSHH
Nombre :_\Smﬁm_rh)"ﬁu:_aﬁgm Documento: 52304033 i

EVALUACON

1..C6mo deben ser los implementos utilizados para Ia manipulacién de alimentos?

;(. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y faciijtar su correcta limpieza y
desinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2, ¢Cuales son los programas del plan de saneamiento basico? /

‘Yimpieza y desinfeccion, desechos sélidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas

BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos

Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO .

3.¢EIHACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? (V) -

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evj!zlﬁje peligros
microbiologicos ((\J ) =

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un anilisis de peligros

Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos"

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final (/)
7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (-F)
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (E )

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCG — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7-Documentar y
registrar (v, e
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VERSION: 01
EVALUACION SEGUNDA PAGINA: 1dot
CAPACITACION _
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA 1802026
i B s, ALIMENTOS
Nombre : JenniFer BaneRty IOSTeS Documento: A0223E601S
EVALUACON "
.//T ( J

1..Como deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

% Deben estar limpios,
desinfeccion,

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos cocidos,
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarios si se utilizan durante periodos cortos,

en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta kmpieza y

2. ¢Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

@JI:'IPIEIB y desinfeccion, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas .
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos

Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccién de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.LEl HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? Lﬁ} -
4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiclogicos (V)

5. Uno de los principios del sisterna HACCP es "Realizar u\n/ana'liais de peligras
Identificar los peligros biologicos, quimicos y fisicos”  ( ) ;
6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilid asjen el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipd HACCP )
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (_V)

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (£ )

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. |dentificar PCC — 3. Establecer
limites crlh‘ﬁs — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y
registrar (v

-
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1 ,
PMBIENTE VERSION.01 |
EVALUACION SEGUNDA PAGINA : 1 de 1
CAPACITACION e
CURSO DE MANIPULACION DE Rt i
__ AUNENTOS j
Nombre : S haon pnmir e, Documento: ACCCEO3210),
EVALUACON A
1.,Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacion de alimentos? ’:- i

K. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y (lacﬂitar su correcta limpieza y
desinfeccién, —

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarios si se utilizan durante periodos cortos.

2. gCuales son los programas del plan de saneamiento basico?

Xll;ig'ngpieza y desinfeccion, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
as
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos

Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.4El HACCP es analisis de peligros y puntos criticos de control? (V) y

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar gue peligros
microbioldgicos (V) .

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros

Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos” (V)

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del producto final (\/ )~
7. La capacitacion de BPM no s un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (£_)
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP ((F)

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Idenfificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones comectivas — 6. Verificar — 7.-Documentar y
registrar (\/ e
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ORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE VERSION 01

EVALUACION SEGUNDA (PhonA 1det |

CAPACITACION 5

CURSO DE MANIPULACION DE FECHA ThRR0Z0 '

ALIMENTOS |

T

Nombre :__lo\d e illess Documento: 105392371473
EVALUACON

1.2Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

# Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion, ~

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen unicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualguier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. ;Cuales son los programas del plan de saneamiento basico? ‘

spLimpieza y desinfeccion, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potable, cantrol de |
plagas - =
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3..El HACCP es analisis de peligros y puntos criticos de control? d__‘,l '

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiclogicos (V)

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar u&anélisis de peligros

Identificar los peligros biologicos, quimicos y fisicos”  ( J 1

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el aimacenamiento del producto final (M )
7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP [_'{_’)
8. Idenﬁﬁca\r/y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (V) L

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (_TJ

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticgs — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y

registrar
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"ICORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  £ODIGO: c:MA-FuMuq
AMBIENTE VERSION 01

EVALUACION SEGUNDA PAGINA - 1dat ':
CAPACITACION |

CURSO DE MANIPULACION DE PECHA180W2020

Lo b

Nombre :___ 1 Dot thITl Documento: \<3333214 § (

EVALUACON

-
,

'

1..Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? //
#. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta hmpleza y
desinfeccion. P

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos oocidas

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. ¢Cudles son los programas del plan de saneamiento basico?

‘Limpieza y desinfeccion, desechos salidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.; El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? (/)

4.. El propdsito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar qﬂe pellgros
microbiolégicos

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar 1\17, analisis de peligros 7z

Identificar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos”

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabil}i;lal\ifn el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final (\V )
7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (£_)
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HaccP (N) g

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (1)

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y

registrar (3‘

- R
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  [CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE A
VERSION: 01
EVALUACION SEGUNDA PAGINA 1 de 1
CAPACITACION e =
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA 1R/0/2026
| AUMENTOS
Nombre: Yeanu Lotano Documento: 52 3Us 699 C.

EVALUACON

1.,C6mo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? (

Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su mrrectahmpleza y
desinfeccion.
P. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen unicamente para alimentos cocidos.
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.
D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. ;Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

v Limpieza y desinfeccion, desechos solidos, abastecimiento o suministro de agua potable; control de
agas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.;El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? ()
4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a ewtar que peligros

microbiologicos (__J

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros

Identificar los peligros biolégicos, qulmu:os y fisicos" (v ) -

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento yféspunsahﬂldad enel
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del producto final (v ).

7. La capacitacién de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (£ )
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del

HACCP (Y _)
9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (_E )

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar —-7.Documentar y

registrar (\/)
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ICORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO CODIGO CIMA-EVA-ALM-1

IME"TE 1# i _a;_
EVALUACION SEGUNDA TPAGRA 1001 T
CAPACITACION |
CURSO DE MANIPULACION DE sy —
B ALIMENTOS
Nombre :Cloria &h[ggh Documento: S2 Ectiu &

EVALUACON

1.;Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacion de alimentos?

¥ Deben estar kmpios. en buen estado. ser de materiales adecuados y facitar su correcta bmpieza y
Sisocd

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para afimentos cocidos.
C. Pueden ser de cualquier matenal, aunque sean dificlles de limpiar.
D. No es necesario impiarios si se utilizan durante periodos cortos.

2. ;Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

¢Timpieza y desinfeccién. desechos sdiidos, abastecimiento 0 suministro de agua potable, control de
F233s
EPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas. residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos. paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.E1 HACCP es analisis de pefigros y puntos criticos de control? (L)

4. EwupﬁﬂoﬂACCF&enmahmmdaddehsMawdarﬂoammpehgm
microbiolégicos (&)

§. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un analisis de peligros

Identificar los peligros biologices, quimicos y fisicos™ (L) = .
6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final ( /)

7. La capacitacién de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (F )
8. ldentlﬁcarymaﬁzarelnIuspeﬁgrnsydelemmarhspmtosmhcosdewntm&smprmpmdel
HhCCP{_‘]

9. £l plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (F ) i

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones comectivas — 6. Verificar — 7. Domme!ﬂar?
registrar (V
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  [CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1|
AMBIENTE
VERSION 01

EVALUACION SEGUNDA iR 1001
CAPACITACION |
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA:18/03/2026 ;
p—— _ ALUIMENTOS |
Nombre :_\ oo Hateos Documento: lo324264 (8 . s

EVALUACON

1.4Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? ; -
F

‘ﬁ Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y

desinfeccion a/
B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen inicamente para alimentos cocidos.
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. jCuales son los programas del plan de saneamiento basico?

JLimpieza y desinfeccion, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potabfe control de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.. El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? (12 ) :
4.. El propdsito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que{mi:gros
microbiolégicos ()

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar T;na!:sls de peligras #
Identificar los peligros biologicos, quimicos y fisicos”

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y reaponsabahdad’e/n el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final (V)

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (_E )
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (V) > i

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (F )

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Dowmentary
registrar _
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ORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  COBIGO: E
CORPORA SOOIGO: A EVAALHET
VERSION: 01
EVALUACION SEGUNDA PAGINA - 1 da 1
CAPACITACION i %
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA:18/09/2026 |
T Aumentos |
bre : . Carcing Coldes S
Nombre : . Documento: \CCOG212%3 .
EVALUACON vy

1.¢Como deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? -

-

. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su corrects limpieza
desinfeccion. ‘ g NIRRT
B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar. '
D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. ¢Cuadles son los programas del plan de saneamiento basico?

@Limpiera y desinfeccion, desechos solidos, abastecimiento o suministro de agua potawﬂml de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccién de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3..El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? ( \/ ) 7 |
4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar.que peligros i
microbiolégicos (V) - i

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros e |

Identificar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos™ -~
6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conacimiento y respcnsabﬂiﬁad enel |
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del producto final (\ /)

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP )

B. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del

HACCP (\J)

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP ()

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC —+ 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y

registrar QJ‘
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ORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  CODIGO. CIMA-EVA-ALM-1|
BIENTE VERSION 01
EVALUACION SEGUNDA PAGINA | dol
CAPACITACION
CURSO DE MANIPULACION DE PROHA 1002029
ALIMENTOS
Nombre :_Nicol Gaciq ”rr'-m!:w Documento: {DOGIL25 2 \

EVALUACON

J )

K Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion. rd

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para alimentos cocidos. ‘
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar,

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

1.,Como deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

2. ¢Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

% Limpieza y desinfeccion, desechos sélidos, abastecimiento o suministro de agua potable, cnnirol de
plagas 4
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos :
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.;EI HACCP es andlisis de pellgms y puntos criticos de control? (V)

4.. El propasito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiologicos

5. Una de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros

Identificar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos™  ( \? )

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsimlsdad en el
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del producto final (i}
7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP{F )
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntes criticos de control son principios del
HACCP (V)

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (E_)

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Idenfificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones comectivas — 6. Verificar — 7. Documentar y

registrar (\/

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

Powered by (8 CamScanner


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

CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  [CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
AMBIENTE
VERSION: 01
EVALUACION SEGUNDA [PAGINA 1det
CAPACITACION |
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA IS |
_ ) ~ ALIMENTOS
Nombre (J_Qﬂﬂ_\_@lr E{}ﬂi”ffl Documento: 101262196 5k L
/J 7
EVALUACON /

1.,Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

-
_ Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion.
B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para alimentos cocidos.
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.
D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2, ;Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

}& Limpieza y desinfeccion, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3..El HACCP es analisis de peiigros y puntos criticos de control? (V_) 7

4.. El proposito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar r que peligros
microbioldgicos {_}

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un analisis de peligros

Identificar los peligros bioclégicos, quimicos y fisicos” -

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y respunsabllndad enel
control de calidad, la produccidn, las materias primas, el almacenamiento del producto final )
7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP ()
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (V_)

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (F_)

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer

limites crﬂr‘j?s — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y
registrar (V
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ICORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO |G : . M-1]
MBEITE polgq. CIMA-EVA-ALM-1
VERSION: 01
EVALUACION SEGUNDA PAGINA i
CAPACITACION e,
CURSO DE MANIPULACION DE FECHA:18/08/2026
ALIMENTOS

Nombre :\ﬂ%xﬁ_ﬂﬂ&ﬂﬂ_dﬁi‘l Documento: 4{}1—3‘{106:):1 ol \ /

EVALUACON / [ /

_.¢Cﬁmo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

BL Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para alimentos cocidos. ’

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar. /

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. ;Cuiles son los programas del plan de saneamiento basico?

]'mpieza y desinfeccién, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potable, cu;aél de

plagas '

BPM, plan de saneamienta, abastecimiento de aguas, residuos solidos

Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.

Desinfeccion de pisos, paredes y mesas ‘

MARCA FALSO O VERDADERO 4
3.;El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? ( \/) 4

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros .
microbiolégicos (VY ) =

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros -~
Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos”

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final (-
7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP(_L)
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (\/) 8

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (£ ) v
10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Estabfecer
limites criticos —» 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones comectivas — 6. Verificar — 7. Docurfientar y

registrar
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO  CODIGO CIMA-EVA-ALM-1|
AMBIENTE ,
VERSION 01
EVALUACION SEGUNDA VoA a1 |
CAPACITACION

CURSO DE MANIPULACION DE FECHA 18/02/2026

| AUMENTOS |
Ay
Nombre :m_u[%.ﬁm‘ Documento: =5 2-(3¢-34)

EVALUACON
R}_cdmo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

K Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos,

2. ;Cudles son los programas del plan de saneamiento basico?

t@mp&eza y desinfeccion, desechos solidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO ~

3.;El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? {L}

4., El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiologicos

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un analisis de peligros ”
Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos” (W )

6. Los requisites que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad enel
control de calidad, la produccidn, las materias primas, el almacenamiento del producto final (i_)

7. La capacitacién de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (_E)
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del .
HACCP (0\] ) #
9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP ( F)

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer

limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y
registrar
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EVALUACON /)
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ﬁ,cﬁmo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

B Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos cocidds.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. s Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

* Limpieza y desinfeccion, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua polahle. control de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, registrar los allmentos
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3..El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? I,'U ) 7

4.. El proposito HACCF' es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
rnlcrohlologiws{ ]

-
5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros
Identificar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos”  (_V )
6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad-en el
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del pruducig_ﬁnaﬂ_’d_]
7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP ( F )
8. |dentificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son pnnc:pios del
HAccP (V) .o
9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (X ) £

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5, Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar ¥

registrar ()
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1.¢Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alhnentos?_/.-- '

? Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
esinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. ;Cudles son los programas del plan de saneamiento basico?

@’[irmieza y desinfeccién, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas ; i
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, registrar los alimentos, .
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas -

MARCA FALSO O VERDADERO

3.; El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? (V)

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiolégicos (N ) g

5. Uno de los principios del sistema HACCP es "Realizar un analisis de peligros //'
Identificar los peligros biologicos, quimicos y fisicos™  (_AJ ) :

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final {_/)"
7. La capacitacién de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (T )
8. ldentificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (Y ) —
9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP {_*5 =

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y
registrar ‘
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EVALUACON / /)
1.2Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? )

B. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen (nicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar. /

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

5

2. ¢Cuales son los programas del plan de saneamiento basico? /
Limpieza y desinfeccion, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua patable, control de .L
plagas

BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, registrar los alimentos. s
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas /,./

MARCA FALSO O VERDADERO

3.;El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? (V)

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiolégicos (N )

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un analisis de peligros .
Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos” (Y ) e

6. Los requisitos que debe cumplir el equipa HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del producto final (\ )

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo Hﬁ.CGP ()
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (N_)

9, El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (_£)

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar —» 7. Documentar y
registrar (\_
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EVALUACON R
(
1.,C6mo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? A

B. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion. , 7

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para alimentos cécidos.
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar,

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos. /,

2. iCuales son los programas del plan de saneamiento bésico?

Limpieza y desinfeccion, desechos sélidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas .

BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos

Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccidn de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.;El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? (\] )

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitarde peligros
microbiolégicos (\) )

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros

Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos”™ (V) =
6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccién, las materias primas, el almacenamiento del producto final (\_)

7. La capacitacién de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (£ )
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
Haccp (V) Lt
9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (_T) —

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. ldentificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones comectivas — 8. Verificar — 7. Dommgniar y
registrar (\. 7
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1.4C6mo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

B. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion. t

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Unicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos. /

2. ¢Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

Limpieza y desinfeccion, desechos solidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas ‘

BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos b
Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentes, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.;E1 HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? (N )
4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiolégicos [}I__]

5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros

Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos™ (V)

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del producto final

7. La capacitacién de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (_%=)
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (M)

9, El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (¢ )

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones comectivas — 6. Verificar — 7. Documentary
registrar (\/
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ﬂcamo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? /

CODIGO. CIMA-EVA-ALM-1]
VERSION 01

PAGINA 1 de1
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B. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y

desinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Ginicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.
D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

2. ¢Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

7 N
/
/!

Limpieza y desinfeccién, desechos solidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de

plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos

Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, regjistrar los alimentos.

Desinfeccién de pisos, paredes y mesas
MARCA FALSO O VERDADERO
3..El HACCP es analisis de peligros y puntos criticos de !:Dn#ai? { 32 }

y

4.. El propésito H@CCF’ es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros

microbiologicos )

5. Uno de los principios del sisterna HACCP es "Realizar un anlisis de peligros N 4

Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos” (_\).)

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y respunsahlhda enel
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del producto final

7. La capacitacién de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (¥ _)
8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del

HACCP (V)
9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (Y [r_ )

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer

!

limites criticos — 4. Monitorear — 5. Apficar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y

registrar
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1.4C6mo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

#x
B. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccidn.
B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos cocidos.
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar,
D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos,

2. ;Cuales son los programas del plan de saneamiento basico? :

rd
Limpieza y desinfeccion, desechos sélidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas R
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos
Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, registrar los alimentos.
Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3..El HACCP es analisis de peligros y puntos criticos de control?

4.. El propésito I-LA\fCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiolégicos (M ) ¥
5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un an4lisis de peligros ‘
Identificar los peligros biologicos, quimicos y fisicos”

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el

control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del producto final )

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP

8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (\J )

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (F )
10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer /

limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y
registrar DL

-
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1_.‘1,c6mo deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos? /’-

‘ﬂ, Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza
desinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen unicamente para alimentos cocidos.

C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos. /

2. gCuales son los programas del plan de saneamiento basico?

“limpieza y desinfeccion, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas !
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos '
Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, registrar los alimentos.

Desinfeccion de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3.; El HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? {i}

4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiolégicos (\V ) 7
5. Uno de los principios del sistema HACCP es "Realizar un andlisis de peligros

Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos” (V)

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccidn, las materias primas, el almacenamiento del producto final {_\/)

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (=) /
8. identiﬁ?;y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (V)

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP ()

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer /
limites cfm@s — 4, Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Verificar — 7. Documentar y

registrar (Vv
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Nombre :_Hm_'[fmgu‘gg_s_ Documento: Oy 2730 2 i L)

EVALUACON /

1.£Cémo deben ser los implementos utilizados para la manipulacion de alimentos?

desinfeccion.

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen Gnicamente para alimentos cocidos.
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar.

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

¥. Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y /
{

2. ¢Cuales son los programas del plan de saneamiento basico?

# Limpieza y desinfeccién, desechos sdlidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de /
plagas 1
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos

Manejo adecuado de residuos, buena preparacién de alimentos, registrar los alimentos.

Desinfeccién de pisos, paredes y mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3..EI HACCP es andlisis de peligros y puntos criticos de control? ( V' ) /
4.. El propésito HACCP es mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros
microbiologicos .
5. Uno de los principios del sistema HACCP es “Realizar un andlisis de peligros /
Identificar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos” (_V )

6. Los requisitos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el /
control de calidad, la produccidn, las malerias primas, el almacenamiento del producto final M

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP (_P)

8. Identificar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios d el
HACCP (V)

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (_T)

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: Analizar peligros — 2. |dentificar PCC — 3. Establecer //j
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones corectivas — 6. Verificar — 7. Documentar y

registrar (N
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A’

EVALUACON /

—_

.,Como deben ser los implementos utilizados para la manipulacién de alimentos?

@ Deben estar limpios, en buen estado, ser de materiales adecuados y facilitar su correcta limpieza y
desinfeccion,

B. Pueden estar deteriorados siempre que se utilicen tnicamente para alimentos cocidos. /
C. Pueden ser de cualquier material, aunque sean dificiles de limpiar. -

D. No es necesario limpiarlos si se utilizan durante periodos cortos.

e

2. gCuales son los programas del plan de saneamiento basico?

OLimiem y desinfeccion, desechos sélidos, abastecimiento o suministro de agua potable, control de
plagas
BPM, plan de saneamiento, abastecimiento de aguas, residuos solidos /"f
Manejo adecuado de residuos, buena preparacion de alimentos, registrar los alimentos.

Desinfeccion de pisos, paredes ¥ mesas

MARCA FALSO O VERDADERO

3..EI HACCP es analisis de peligros y puntos criticos de control? (\J )

4. El to HACCP es mejorar la inpcuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligroas
rnicrnbmlbglcns L]

5. Uno de los principios del sistema HACCP es "Realizar un analisis de peligros

Identificar s peligros biologicos, quimicos y fisicos”

6. Los reﬁ:tos que debe cumplir el equipo HACCP son tener conocimiento y responsabilidad en el
control de calidad, la produccion, las materias primas, el almacenamiento del preducto final

7. La capacitacion de BPM no es un requisito debe con el que debe contar el equipo HACCP

8. Identlﬁcar y analizar el o los peligros y determinar los puntos criticos de control son principios del
HACCP (V)

9. El plan de saneamiento no hace parte del sistema HACCP (X))

10.Los 7 principios del sistema HACCP son: AnaliZar peligros — 2. Identificar PCC — 3. Establecer '
limites criticos — 4. Monitorear — 5. Aplicar acciones correctivas — 6. Veerificar — 7. Documentar y

registrar §)
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