CP-001 =

Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020
DATOS DEL CURSO: LA {H
HIGIENE ALIMENTARIA EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SociEDAD LmTADA.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
SECTOR: COMIDAS PREPARADAS
MANUAL COVI»9 PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, SERVICIO DE RESTAURACION

Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020

Nombre y Apellidos: B - »m(%@ ?6QW'>T

LAprovechamiento del curso: Bien : % | Mal: © |, [Evaluacion: M@—ng |
i I/ - /i
Pregunta a4y A ab% y vV [F
A U] U
1.- La enfermedad SARS-COV-2 producida por el virus COVID-19 se inicio en China en el afio X
2019

2.- El virus SARS-COV-2 puede transmitirse por los alimentos a las personas. (
X

3.- Se puede contagiar por los aerosoles que producimos al hablar entre personas y por una
contaminacion cruzada de algin elemento comuan (como el mango del cuchillo o el boli) X

4.- Los sintomas mas generales, son: tos seca, fiebre y dificultad respiratoria

5.- La Higiene alimentaria, con sus procedimientos y registros de APPCC, es el pilar fundamental
para la seguridad alimentaria, proteccion de los trabajadores, todo esto para un buen suministro de | x
alimentos.

6.- El distanciamiento (2 ml) entre las personas es una buena practica para el personal, en su zona
de trabajo. A

7.- La temperatura corporal critica para no ir a trabajar es de 37,5°C.

8.- El lavado de manos NO es clave para atajar el posible contagio por el virus SARS-COV-2.

X
9.- El lavado de manos, basta con enjabonarse y enjuagarse, solamente, con una duracién de 20
segundos X
10.- Solo con la pantalla protectora, es suficiente para una proteccién adecuada . e )(

11.- La mascarilla es adecuada cuando no se puede asegurar el distanciamiento entre las personas
de 2 ml, aunque es conveniente el mantenerla, aun con el distanciamiento de los 2 ml. /(

12.- El uniforme de trabajo sera diario, es decir el cambio del mismo seré todos los dias

13.- La ropa de trabajo se lavara en lavadora a una temperatura como minimo mayor de 65°C.

14.- Se podra salir al exterior con el uniforme de trabajo a fumar.
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Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020
DATOS DEL CURSO: LA ir_l
HIGIENE ALIMENTARIA EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS S0cHEDAD LMITADA,

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
SECTOR: COMIDAS PREPARADAS

MANUAL COVI-19 PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, SERVICIO DE RESTAURACION

15.- La formacién sobre el COVID-19, es fundamental.
16.-La limpieza y desinfeccion es fundamental, para eliminar la posible contaminacion cruzada
entre los elementos diarios que manipulamos )\
17.-Es incompatible en el tiempo los procesos de mantenimiento con los procesos de limpieza y
desinfeccién. X
18.- En el proceso de colocarse la mascarilla (tapar nariz y boca) lo primero y lo ultimo es lavarse
las manos )(
19.- Es fundamental rellenar el registro diario del cuestionario de salud especifico del COVID-19.

X
20.- La digitalizacion de documentos es uno de los puntos a tener en cuenta a partir de ahora, para
normalizar esta situacion )<

A,

Firma del alumno:  {




CP-001

Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020
DATOS DEL CURSO: LA IH
HIGIENE ALIMENTARIA EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Socina LmiTADa.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
SECTOR: COMIDAS PREPARADAS
MANUAL COVIz19 PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, SERVICIO DE RESTAURACION

Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020

" Nombre y Apellidos: E!iz_c\logjr\r\ Y e rino ?QJQQ

~>-

Aprovechamiento del curso: Bien: 20| Mal: 0 | [Evaluacién: /00 % |

Pregunta V |F

1.- La enfermedad SARS-COV-2 producida por el virus COVID-19 se inicio en China en el afio

2019 \/

2.- El virus SARS-COV-2 puede transmitirse por los alimentos a las personas.

3.- Se puede contagiar por los aerosoles que producimos al hablar entre personas y por una
contaminacion cruzada de algin elemento comuan (como el mango del cuchillo o el boli)

%

4.- Los sintomas mas generales, son: tos seca, fiebre y dificultad respiratoria

5.- La Higiene alimentaria, con sus procedimientos y registros de APPCC, es el pilar fundamental
para la seguridad alimentaria, proteccion de los trabajadores, todo esto para un buen suministro de
alimentos.

6.- El distanciamiento (2 mt) entre las personas es una buena practica para el personal, en su zona
de trabajo.

<X | < | X

7.- La temperatura corporal critica para no ir a trabajar es de 37,5°C.

>

8.- El lavado de manos NO es clave para atajar el posible contagio por el virus SARS-COV-2.

9.- El lavado de manos, basta con enjabonarse y enjuagarse, solamente, con una duraciéon de 20
segundos \X

10.- Solo con la pantalla protectora, es suficiente para una proteccion adecuada .

11.- La mascarilla es adecuada cuando no se puede asegurar el distanciamiento entre las personas |
de 2 ml, aunque es conveniente el mantenerla, aun con el distanciamiento de los 2 ml. Y

12.- El uniforme de trabajo sera diario, es decir el cambio del mismo seréa todos los dias

13.- La ropa de trabajo se lavara en lavadora a una temperatura como minimo mayor de 65°C.

14.- Se podra salir al exterior con el uniforme de trabajo a fumar. )(
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DATOS DEL CURSO: LA H
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15.- La formacion sobre el COVID-19, es fundamental.

16.-La limpieza y desinfeccion es fundamental, para eliminar la posible contaminacion cruzada
entre los elementos diarios que manipulamos

17.-Es incompatible en el tiempo los procesos de mantenimiento con los procesos de limpieza y
desinfeccion.

18.- En el proceso de colocarse la mascarilla (tapar nariz y boca) lo primero y lo ultimo es lavarse
las manos

19.- Es fundamental rellenar el registro diario del cuestionario de salud especifico del COVID-19.

20.- La digitalizacién de documentos es uno de los puntos a tener en cuenta a partir de ahora, para
normalizar esta situacion

K| | X | X | ¢

Firma del alumno: il / “

Loy i
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Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020
DATOS DEL CURSO: [A IH
HIGIENE ALIMENTARIA EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS sotieoa Lrrane.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
SECTOR: COMIDAS PREPARADAS
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Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020
Nombre y Apellidos: S nypo/r MAS QUi L
Aprovechamiento del curso: Bien : =< | Mal: | Evaluacion: A<
220 0 700 %
Pregunta vV |F

1.- La enfermedad SARS-COV-2 producida por el virus COVID-19 se inicio en China en el afio )(
2019

2.- El virus SARS-COV-2 puede transmitirse por los alimentos a las personas.

3.- Se puede contagiar por los aerosoles que producimos al hablar entre personas y por una
contaminacion cruzada de algun elemento comun (como el mango del cuchillo o el boli)

4.- Los sintomas mas generales, son: tos seca, fiebre y dificultad respiratoria

5.- La Higiene alimentaria, con sus procedimientos y registros de APPCC, es el pilar fundamental
para la seguridad alimentaria, proteccion de los trabajadores, todo esto para un buen suministro de
alimentos.

6.- El distanciamiento (2 ml) entre las personas es una buena préctica para el personal, en su zona
de trabajo.

7.- La temperatura corporal critica para no ir a trabajar es de 37,5°C.

XX X [X | X

8.- El lavado de manos NO es clave para atajar el posible contagio por el virus SARS-COV-2. >(

9.- El lavado de manos, basta con enjabonarse y enjuagarse, solamente, con una duracién de 20
segundos

10.- Solo con la pantalla protectora, es suficiente para una proteccion adecuada .

X | <

11.- La mascarilla es adecuada cuando no se puede asegurar el distanciamiento entre las personas
de 2 ml, aunque es conveniente el mantenerla, aun con el distanciamiento de los 2 ml.

12.- El uniforme de trabajo sera diario, es decir el cambio del mismo sera todos los dias

13.- La ropa de trabajo se lavara en lavadora a una temperatura como minimo mayor de 65°C.

X" | >

14.- Se podra salir al exterior con el uniforme de trabajo a fumar. ><
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Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020
DATOS DEL CURSO: . LA i
HIGIENE ALIMENTARIA EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS S0ciEDAD LMITADA.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
SECTOR: COMIDAS PREPARADAS

MANUAL COVI-19 PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, SERVICIO DE RESTAURACION

15.- La formacion sobre el COVID-19, es fundamental.

16.-La limpieza y desinfeccion es fundamental, para eliminar la posible contaminacién cruzada
entre los elementos diarios que manipulamos

17.-Es incompatible en el tiempo los procesos de mantenimiento con los procesos de limpieza y
desinfeccion. -

18.- En el proceso de colocarse la mascarilla (tapar nariz y boca) lo primero y lo ultimo es lavarse
las manos

19.- Es fundamental rellenar el registro diario del cuestionario de salud especifico del COVID-19.

20.- La digitalizacion de documentos es uno de los puntos a tener en cuenta a partir de ahora, para
normalizar esta situacion

Mo | XXX | X

*

N | AROGUIT

SOCIEDAD LIMITADA

Firma del alumno:
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Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020
DATOS DEL CURSO: |_A IH
HIGIENE ALIMENTARIA EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS aocieoan umana.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
. SECTOR: COMIDAS PREPARADAS
" MANUAL COVIM9 PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, SERVICIO DE RESTAURACION

Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020

Nombre y Apellidos: ‘—LiSARLTE AT EnZA  QOLATAND

Aprovechamiento del curso: [Bien :A®, | Mal: 2~ | [Evaluacién: 210 7/, |

Pregunta V |F

1.- La enfermedad SARS-COV-2 producida por el virus COVID-19 se inicio en China en el afio “
2019

2.- El virus SARS-COV-2 puede transmitirse por los alimentos a las personas.

3.- Se puede contagiar por los aerosoles que producimos al hablar entre personas y por una
contaminacion cruzada de algtin elemento comudn (como el mango del cuchillo o el boli) X

4.- Los sintomas mas generales, son: tos seca, fiebre y dificultad respiratoria

5.- La Higiene alimentaria, con sus procedimientos y registros de APPCC, es el pilar fundamental
para la seguridad alimentaria, proteccion de los trabajadores, todo esto para un buen suministro de | ¢
alimentos.
6.- El distanciamiento (2 ml) entre las personas es una buena practica para el personal, en su zona
de trabajo.

7.- La temperatura corporal critica para no ir a trabajar es de 37,5°C.

X
8.- El lavado de manos NO es clave para atajar el posible contagio por el virus SARS-COV-2. %
9.- El lavado de manos, basta con enjabonarse y enjuagarse, solamente, con una duracién de 20
segundos Y
10.- Solo con la pantalla protectora, es suficiente para una proteccién adecuada . )Q
11.- Lap mascarilla es adecuada cuando no se puede asegurar el distanciamiento entre las personas
de 2 ml, aunque es conveniente el mantenerla, aun con el distanciamiento de los 2 ml. . X
12.- El uniforme de trabajo sera diario, es decir el cambio del mismo sera todos los dias

X
13.- La ropa de trabajo se lavara en lavadora a una temperatura como minimo mayor de 65°C. <

14.- Se podra salir al exterior con el uniforme de trabajo a fumar.
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Empresa: FONTILLES FUNDACION DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. Fecha curso: 20/05/2020

DATOS DEL CURSO:

LABOQUITT

HIGIENE ALIMENTARIA EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS sociEDAD UMITADA,

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
SECTOR: COMIDAS PREPARADAS
MANUAL COVI-19 PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, SERVICIO DE RESTAURACION

15.- La formacion sobre el COVID-19, es fundamental.

16.-La limpieza y desinfeccion es fundamental, para eliminar la posible contaminacion cruzada

entre los elementos diarios que manipulamos , X

17 .-Es incompatible en el tiempo los procesos de mantenimiento con los procesos de limpieza y
desinfeccion.

18.- En el proceso de colocarse la mascarilla (tapar nariz y boca) lo primero y lo ultimo es lavarse
las manos

IS

19.- Es fundamental rellenar el registro diario del cuestionario de salud especifico del COVID-19.

20.- La digitalizacion de documentos es uno de los puntos a tener en cuenta a partir de ahora, para
normalizar esta situaciéon

Firma del alumno:




