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ACTAN°2

FECHA: 19 de julio de 2024

HORA:  10:00 ama1200m = .

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES Y ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y ENFERMEDADES TRANSMITIDAS

. POR ALIMENTOS.

ASISTENTES: Talento humano Jardm Ralces yAcepta eE Camblo
ORDEN DEL DiA:

1. Asistencia

2. Capacitacion

3 Resoluci()n de pregunlas

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPAClTACION :
Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas Practicas de Manufactura con e[ _

fin de senSIblhzar en !os proced;mientos estabtec;dos en Ea normatw:dad wgente R

MATERIALES Y METODOS

"Video beam
*Computador
*Presentacion _ L _
DESCRIPCION DE LA JORNADA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la normatividad
sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 de capitulo VI def decreto 3075 det 23 de ch;embre de 1997
y Resolucion 2674 del 2013 Capitulo VI.

El Plan de Saneamiento Basico es la aplicacion sistematica de las medidas preventivas para el mejoramiento y

. preservacion de las condiciones sanitarias, que busca controlar las practicas correctas de higiene para disminuir
- sensiblemente ¢l riesgo de contaminacion de los alimentos que causan enfermedades transmll:das por ahmentos

(ETAs).

Ef PSB contempla el uso de protocolos con insrucciones estrictas y detalfadas que describan los procedimientos
empleados para controlar las actividades donde se puede presentar los aspectos que inciden en la contaminacion.
El Plan de Saneamiento Basico, debe ser sometido a revisiones periddicas, esto con el fin de realizar las
actualizaciones correspondientes cuando se requieran cambios en su contenido, por ejempio en los procedimientos,
formatos de registros, fichas técnicas. Se realiza evaluacion de manera escrita frente a las tematicas y conceptos
trabajados en la presente capacitacion.

4 _ LCS MICROORGANISMOS
4.1, Generalidades

4.1.1. Definicion. Conogidos también como microbios, son los seres vivos que no podemos ver a simple vista,
excepto en algunas ocasiones donde forman colonias gigantescas que se pueden observar, como los mohos del
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pan. Las bacterias, los virus, las levaduras y las amebas son algunos ejemplos de microorganismos. Como fodo
organismo, cumplen un ciclo de vida. Desde el pico mas alto hasta las profundidades marinas, los microorganismos
estan presentes en todos los ambientes de la Tierra, Gracias a ellos existen procesos como:

. La fotosintesis. Las cianobacterias y las algas producen un gran porcentaje del ahmento y el oxigeno (02)
necesario para la wda en el planeta. -

' La respiracion. La utilizacion del oxigeno para produccion de energia y agua necesarias para los procesos
de supervivencia en animales, plantas y, en general, toda forma de vida en el planeta, es realizada por bacterias y
por organelos llamados mitocondrias, que pertenecen a las célutas de plantas y animales. Sin las mitocondrias no
podriamos respirar.

. Produccion de alimento por parte de las plantas. Todas las raices de las plantas de nuestro planeta tienen
bacterias y hongos asociados a ellas; estos mzcroorgamsmos absorben Ios nutnentes del sue!o necesarros para la

__fotosmtems

i3 La descomposmmn de desechos y materia muer’ta Sln !os mlcroorgamsmos que habltan en el sue!o no se

cerraria la cadena alimenticia, ya que estos seres vivos son los que descomponen todos los desechos de los seres
vivos {orina, materia fecal, Oelc) y la materia organica de los muertos. Al descomponer estas sustancias, los
microbios brindan los nutrienles a ias raices de las plantas.

4.1.2. Clasificacion de los microorganismos

Existen muchas formas de clasificar a los microorganismos; una de las mas utilizadas fos divide en cinco grupos:
virus, bacterias, algas, protozoarios y hangos.

' Virus: Son los seres vivos mas pequefios; algunos cientificos no los definen como seres vivos, por su
incapacidad de vivir de forma auténoma (siempre deben invadir un organismo, llamado huésped, para poder
activarse y sobrevivir). Los virus tienen tan s6lo una porcion de material genético y una capsula de proteinas que
los cubre como una coraza protectora.

Los virus se transportan por diversos medios, como &l viento y los alimentos, en su blisqueda de huésped. Algunos
de los virus més importantes son: el rotavirus, causante de diversas enfermedades gastrointestinales; el virus de la
hepatitis, el virus de la influenza (gripe), el VIH (virus causante del SIDA), los que causan enfermedades eruptivas
en la infancia, como el virus del sarampidn y el virus de la varicela.

. Bacterias: Son microorganismos unicelulares {compuestos por una sola célula) que presentan un tamafio
de algunos micrémetros de largo {entre 0,5 y 5 um, por lo general) y diversas formas incluyendo esferas (cocos),
barras (bacilos) y hélices (espirilos}. Las bacterias son procariotas, es decir, que no tienen su material genético
protegido por membrana. Estos microorganismos fienen mecanismos para desplazarse como flagelos (latigos) o
cilios (peliltos); por eso pueden colonizar facilimente un alimento o el interior de un organlsmo superior, como una
planta o animal,

La mayoria de fas bacterias cumplen funciones fundamentales para la vida del planeta, como ta descomposicion de
materia, el reintegro de nutrientes a fa cadena alimentaria y el intercambio de gases como oxigeno (02) y dioxido
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de carbono (CO2), necesarios para todos los organismos. Dentro del intestino de fos animales superiores como el
ser humano existe fa microbiota intestinal, colonias bacterianas que ayudan en procesos de reabsorcidn de agua
en el cuerpo y absorcién de nutrientes.

Por ofra parte, en la industria se han utilizado bacterias durante mucho tiempo. La industria de lacteos usa cepas
de Lactobacillus y Streptococcus en la produccion de yogury queso, y cepas de actinomicetos son utilizadas para
produccion de antibidticos. Tambzen se emplean bac!enas para el curado de tabaco, el curtido de cueros, caucho,

. Aigas Son seres muy fmportantes porque reahzan un gran porcentaje de Ia fotosmtesxs del pfaneta Las
algas son precursoras de las plantas; abundan en fuenles de. agua dulce y salada. Es comun encontrarlas formando
el popular "buchén”, ef cual esta constituido por millones de algas unidas que cubren como un tapete ias lagunas y

cafnos.

Las algas son consideradas parte fundamental de la productividad primaria de la Tierra, porque producen grandes

: 'canttdades de ox:geno ¥ ahmento necesano para Eos orgamsmos

. Protozoarios: Son seres diminutos considerados como Ios precursores de los animales. Por eso al no
elaborar su alimento, deben buscarlo en el suelo, en ef agua y dentro de organismos superiores. Muchos de ellos
son benéficos porque ayudan en el suelo a la descomposicion de desechos y materia muerta.

~ - Algunos de estos microorganismos son parasitos de animales superiores como el ser humano; asi, las amebas, los

plasmodios, los tripanosomas y otros pueden ocasionar graves enfermedades como la amebiasis, ta malaria y el
mal de Chagas, entre otros. -

. Hongos: Son otro tipo de microorganismos, de mayor tamafio que las bacterias. No pueden elaborar su
alimento, por eso requieren buscarlo para vivir. Un criterio de clasificacion los divide en mohos, levaduras y selas.

: Clases de Hongos
Mohos ' Levaduras Setas

Son hongos que crecen Son  hongos unicelulares y Hongos Macroscopicos
formando  micelios,  una TMicroscopicos. Forman que forman una especie de

especie de fitamento o colonias al agruparse entre si. sombrilla; por esto durante

hilo fino que se esparce Se han utilizado durante mucho | mucho tiempo  fueron

sobre la superficie que tiempo  en procesos de confundidos con plantas.

colonizan, como un tapete fermentacion  alcohdlica, es | Se utilizan como parte de

muy tupido. Los mohos son decir, la produccién de alcohol a la alimentacion humana

descomponedores en el partir de aziicares de fa cebada, de (p.ej,
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suelo, algunos de ellos forman | la uva, elc. a partir de azlcares dela | champifiones). Algunos deellos
parte de las raices delas plantas, cebada, de la uva, elc. a partir de pueden ser venenosos,

y otros han sido ulilizados para | azlicares de la ¢cebada, de la uva, etc. " como las Amanitas.
procesos industriales, como la
fermentacién  de  quesos
madurados como elRoquefort

42, Los microorganismos en los alimentos

Todos los alimentos contienen una carga microbiana {cantidad y diversidad de microorganismos) natural. Al ser el
alimento una fuente de nufrientes, muchos microbios encuentran un habitat o ambiente ideal para crecer,
reproducirse y cumplir sus funciones vitales.

4.21. Variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos

Como todo ser vivo, un microorganismo depende de factores externos para pader cumplir su ciclo. Algunos de estos
factores son la temperatura, la utilizacion de oxigeno, la cantidad y calidad de nutrientes.

. Temperatura: el grado de calor es una variable fundamentat para la sobrevivencia de un organismo. Los
microbios tienen diversas temperaturas en las que su metabolismo (o produccion y utilizacidn de energia) es mejor.
Segun la temperatura a la que viven en condiciones ptimas, hay microorganismos psicrofilos, mesdfilos y
termdfilos.

Microorganismos segiin su temperatura _
Clases .- Psicrétilos o Meséfilos ... Terméfilos

Descripeidn Prefiere un ambiente Su ambiente vital Ambiente vital
vital de temperalura | preferente de preferido bajo
bajade 0 °Ca 30 °C. temperaturas es de 15°C condiciones de 30°C
De15°Ca20°Cse a 45 °C. Latemperatura hasta 80 °C.
da su crecimiento dptima de crecimiento es Optimos son de
ptimo. de 25 a 35°C, 50°C a 65°C.
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. Utilizacion de oxigeno: Los microorganismos, segin el elemento quimico que usen para su metabolismo,
se dividen en dos grupos: aerobios y anaerobios.

- Los microorganismos aerobios necesitan el oxigeno del aire para poder realizar su metabolismo;

las bacterias que viven en el aire o en superficies como una mesa, son ejemplo de estos microbios. Por otra parle,
los microorganismos anaerobios no viven en presencia de oxigeno sino en ambientes cerrados como enlatados y

~-dentro del intestino de animales. Ellos pueden uhhzar otros elementos qmm[cos para su metabolismo como el

azufre.

. Cantidad y calidad de nutrientes: Los microorganismos generaimente usan fuentes de carbohidratos para
sus procesos metabdlicos. La utilizacion de giucosa como nutriente esencra! es una regla para ia mayorla de
mlcrob:os i o : S

e Contaminacién microbia_na en los alimentos

i Los ahmentos pueden perder su mocmdad por dwersas causas, mcimda !a mﬂuenma de los microorganismos. La
'_Contammamon microbiana es Ja a!ierac;on de la mocwdad de un ahmenlo por causa de proliferacion de .
mrcroorgamsmos ‘

1.1.1. Carga mxcrob:ana normal y prohferacron -

-~ Se ha dicho que los alimentos poseen una carga microbiana 0 conteo de microorganismos natural. Cuando una

materia prima o un alimento preparado se conserva en condiciones adecuadas de higiene, manipulacién y
almacenamiento, fa tasa o nivel de reproduccion de una baclena un hongo o cualqmer lipo de microbio se mantiene

en rangos aceptables.

Teniendo en cuenta que los microorganismos se reproducen en una frecuencia muy alta (una bacteria crea
descendencia aproximadamente en 25 minutos), cualquier alteracion en las condiciones de higiene de un alimento
puede conducir a la proliferacion excesiva de un microorganismo (reproduccmn incontrolada), a]canzando niveles
que superan el rango perm[t{do para declarar inocuo este produgto, S

Otro factor que puede alterar la carga microbiana normal de una materia prima ¢ de un alimento preparado, es la
contaminacion cruzada, es decir, la llegada a ese alimento de microorganismos procedentes del agua de
preparacidn y consumo, de fallas en temperaturas de conservacion de productos, de las manos de quien lo prepara,
de los utensilios, ambientes y equipos que no cumplan en general con condiciones de Buenas Practicas de

Manufactura (BPM).

En general, las condiciones de conservacion de bajas temperaturas (inferiores a 6°C) y la conservacion del alimento
preparado en ausencia de aire evitan la proliferacion excesiva de microorganismos y la contaminacion cruzada.

Otro factor importante que limita la proliferacion excesiva de microorganismos en los alimentos es la coccién
adecuada (que supera los 85°C, porque elimina mas del 99% de bacterias y hongos mesdfilos, que son los que
contaminan el alimento en su mayoria). - : - :
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4.3.2. Microorganismos indicadores y patogenos

Para determinar si un alimento ha perdido su inocuidad microbiana, se utilizan diversas técnicas y analisis. Asi, los
esludios microbianos de los alimentos buscan dos tlpos de mtcroorganlsmos segun este paramelro de :nocwdad

' Ios indlcadores y los patogenos

' ' Microorganismos indicadores: también son conocidos como ambientales; son aquellos que indican fallas
en los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion o servido de los alimentos, con respecto a las BPM.
Requiere que los manipuladores de alimentos y quien los supervisa mejoren y optimicen todas las Buenas praclicas
de manufaclura en !a operaclon del serwcro de ahmentac;on A!gunos de estos m:croorgamsmos son;

Microorganismo Categoria Slgnmcado Recomendaciones
Coliformas totales Grupo indicador | Su presencia en | En el caso de frutas y verduras
de | alimentos, -~ - agua, | lavar y desinfectar de acuerdoa
higiene 'y _-'de superficies y ambientes los - protocolos - establecidos
calidad - ~en | puede deberse - - :a | incluso si el alimento va a ser
alimentos. y agua elaboraaon!man:pulac: on | cocinado postenormente
{no son de origen ~ inadecuada ylo
fecal) contaminacion del
alimento ya preparado. o
Mohos ¥ Grupo de Ya que los mohos y Se dispersan faciimente por efaire
Levaduras microorganism os | levaduras ‘se |y el polvo por lo cual indicarian
' indicadores de encuentran ampliamente condiciones dehigiene ambiental
condiciones de distribuidos en el | que debenmejorar.
manipulaciény ambiente, es
eficiencia en | frecuentes encontrarlosen
los ::procesos | muchos alimentos;
| de elaboracion RS
EE : de alimentos. S S : R
Mesofitos Grupo de | Recuentos altos de este En los productos perecederos
aerobios microorganismos | grupe  en  alimentos | pueden indicar también
indicadores | estables, indica a menudo ' condiciones
de calidad e | materias primas | inadecuadas de
higiene. contaminadas o | tiempo/temperatura durante su
tratamientos  durante la | almacenamiento. Si el
elaboracion no | recuente ‘allo se ‘da en
satisfactorios ~ desde el | productos cocidos quiere decir
punto de vista sanitario. que la materia primaestaba muy
' ' contaminada. '
. Microorganismos patdgenos: son aquellos que evidencian riesgo de patogenicidad en los potenciales

consumidores de los alimentos; indican fallas graves y contaminacién cruzada en los procesos de recibo,
almacenamiento, preparacién o servido de Jos alimentos, con respecto a las BPM. Requiere identificacion inmediata
del o los factores que estan ocasionando la contaminacion del alimento. Algunos de estos microorganismos son:
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Microorganismo

Categoria

Significado

Recomendaciones

Coliformes ‘Fecafes

Grupo indicador dehigiene,
calidad y seguridad en
alimentos y agua (son de
origen intestinal es decir
fecal). De este grupo hacen
parte microorganismos
patégenos como E.coli.

Su presencia en
alimentos, agua,
superficies y
ambientes,indica
contaminacion con
materia deorigen
fecal, es decir
pésimas condiciones
de manipulacion e
higiene.

‘En el caso de frutas y verduras
lavar y desinfectar de acuerdo a
los protocolos establecidos incluso
si ef alimento va aser cocinado
posteriormente. Elproceso de
coccion debe ser efectuado
correctamente y durante los
tiempos establecidos. En el caso
de agua realizar una buena
manutencion y correcta

Limpieza del filtro que es usado
para purificar segln sea ¢l caso.
Este lipo de contaminacion sin
embargo también puede ser
responsabilidad del acueducto. Siel
suministro de agua es interrumpido
NUNCA usar agua del tanque
que haya estado estancada por
varios dias para la preparacion de
alimentos. Fl tanque debe ser
lavadoy desinfectado
periddicamente acuerdo a los
protocolosestablecidos para evitar
contaminacién cruzada.

Salmonella spp

Bacteria patégena gue puede
causar brotes en escuglas,
guarderias, restaurantes y
residencias de ancianos,

Su presencia en

1 materias primas

crudas como pollo,
evidencianunas malas
practicas avicolas
incluyendo tos
procesos de sacrificio
de las aves y demas

1 procesos

| industriales.

En un alimento cocido indica un
inadecuado proceso de coccidn, ya
queeste microorganismo
es termosensible.
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Escherichia coli

Bacteria pat6genaindicadora
de contaminacion demateria
de origen fecal.

E. coli es casi
exclusivamente de
origen fecal y se
transmite a través de la
contaminacion fecal de
los alimentos y del
agua, asi como también
atravésdela -
contaminacién cruzada
0 por contacto humano
directo durante la
preparacion de los
alimentos. Su presencia
en alimentos indica
pésimas

| condicionesde . -

En el caso de frutas y verduras
lavar y desinfectarde acuerdo a los
protocolosestablecidos incluso si el
alimento va a ser cocinado
posteriormente.

Higleney .-
manipulacion.

Staphylococcus
aureus coagulasa
' positivo

Microorganismo patdgeno,
considerado comoparte de
o fa microbiota
normal de
la piel de individuos
incluso sanos

El hallazgo de este
micreorganismo se
. debe
prevalentemente a
una
manipulacion
inadecuada por
parle del

operador quign noha - 3

llevado a cabo

correcta higiene demanos

y no ha adoptado
buenas practicas
higiénicas durante
manipulacién de

alimentos.

Llevar a cabo un comeclo
procedimiento  de  higiene y
desinfeccion de manos, superficies y
equipos.




Bacillus cereus Microorganismo patdgeno Su  presencia en Servido,
responsable deintoxicaciones alimentos piede
afimentarias. Se localiza sobre | deberse
todo en ef suelo, polvoy - a elaboracion
vegetales, con -~ “logue inadecuada -

se ‘halla deforma - ylo contaminacion
facil en toda clase de alimentos, | delalimento ya
como hortalizas, preparado sin la
fruta, leche, adecuada refrigeracion
especies, came o enlas durante ..
cosechas de horas antesde
cereales. ser

5. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Es la alteracmn de Ias caracterlsucas organoleptlcas fIS!CaS quimicas, radfactwas y microbiologicas de los

- alimentos, como resultado de las aclividades humanas o Procesos naturales, que producen rechazo, enfermedad o
muerte al consumldor

Los microorganismos se adhieren a los alimentos, a través de: utensilios sucios, manipulador con inadecuados

hab:tos hlg:emcos medlo amblente matena pnma contammada poIvo y basuras

5.1. Tipos

Fisica: Consiste en la incorporacion de cuerpos extrafios al alimento, gue son mezclados accidentalmente con
este, durante el almacenamiento, la elaboracion o en la coccion o servicio. Ejemplo: tornillos, cabelios, joyas, polvo,
cristales rotos botones huesos pledras ramas, metales.

.Quiimica: Puede ser ocasionada por mezc!a con sustancias quimicas como: jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, insecticidas y otras Estas sustancias deben mantenerse en el recipiente donde se
compraron y no transfenrse '

Bioldgica: Es la presencia de microorgamsmos 0 plagas enel airmento causando descomposicion, enmohecimiento,
dafio, deterioro y fermentacion.

Causada por la presencia de bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas y cucarachas.
5.2. Causas
Primaria: Ccurre generalmente en el lugar de origen de la materia prima y es causada por la no aplicacion de buenas

practicas agricolas y pecuarias.

i Aguas de riego contaminadas.
[I Uso inadecuado de plaguicidas.
0 No aplicacion de medidas sanitarias en fa crianza de animales.
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i Defecacion a campo abierto.
i Uso inapropiado de antibiticos ¢ drogas veterinarias

Secundaria: Se origina en fas diferentes etapas del procesamiento o transformacion de las materias primas en
alimentos terminados, generalmente por defectos criticos en edificaciones, equipos, servicios basicos (agua,
disposicion sanitaria de basuras, disposicion sanitaria de aguas servidas), presencia de plagas y no aplicacion de
buenas practicas de manufactura, como es el caso de la mampulamon exceswa ¢ de la exposicion al ambiente
durante fiempos profongados. : SR :

Terciaria: Es causada normalmente por malas practicas en ¢l proceso de preparamon exhibicidn y servido de los
alimentos, o en el almacenamiento de los mismos.

Otras causas:

R -Los animales que padecen enfermedades que se trasmlten aI hombre taEes como salmonelas en Ias aves
Loy bownos tenias en los cerdos, brucelosis en las vacas, leplospirosis en los conejos. - L -_
0o Las aguas usadas para la producclon de ahmentos se contaminan cuando a ellas se werten aguas negras

o industriales.

i Excretas en campo abierto.

1 - Cuando se usan aguas negras como riego de cultivos.
i Otros seres vivos como los Parasitos, Priones y Algas.
. Parasitos:

Un parasito es aquel ser vivo que se nuire a expensas de otro ser vivo de distinta especie sin aportar ningtin
beneficio a este (itimo. Viven en el intestino del hombre y los animales y llegan a su orgamsmo através de alimentos
contaminados con huevos de estos parasitos.

+ - Priones:

Son una proteina patégena que tiene alterada su estructura terciaria. A diferencia del resto de los agentes
infecciosos {virus, bacterias, hongos etc...), que contienen acidos nucleicos {ya sea ADN, el ARN, o ambos}, un
prion s6lo esta compuesto por aminoacidos. Los priones son los responsables de las encefalopatias espongiformes
transmisibles en una variedad de mamiferos, incluida la encefalopatia espongiforme bovina (también conocida como
"enfermedad de las vacas locas”) en el ganado. Los priones se propagan mediante la transmision de proteinas
andmalas con mal plegamiento. Cuando un prion entra en un organismo sano actila sobre la forma normal del
mismo tipo de prion existente en ef organismo, modificandola y convirtiendola en prion.

. Algas:

Seres vivos de color verde

Viven en agua dulce y marina, en superficies, suelos, rocas y muros. Sirven como abono, productos industriales
gelatinosos

Se clasifican de acuerdo al color; azules ,pardas ,verdes y rojas. Las pardas producen toxinas.

Resisten temperaturas de 85°C. Algunas son patégenas.
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53 Contaminacién Cruzada:

Es la transferencia de microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no contammado Transferenma

2w Alimento a alimento.
. Persona a alimento
’ Utensilios a alimento.

-+ - Equipos a alimento.

Los casos mas peligrosos de contaminacion cruzada se dan cuando un manipulador pasa de manejar alimentos
crudos a manejar alimentos cocinados sin favarse las manos.

i Causas:
. Contaminacién por manipuladores de alimentos
~o» . Practicas inadecuadas de almacenamiento - -
... Contacto con los manipuladores . -
S Alimentos o ingredientes contam:nados R s -
. . Contacto con superficies contaminadas (equos utensmos panos de hmpleza)

. Uso de hielo preparado inadecuadamente
. Contaminacién ocasionada por los consumidores.
0 - Medidas preventivas
. Separe adecuadamente los productos cocrnados de los cmdos ya que estos ultlmos pueden volver a
contaminar a los primeros. :
. Lavese las manos tras la manipulacion de cualquier alimento y siempre antes de tocar otro.
. No utilice utensilios {cuchillos, tablas de cortar, pafios de coc:na etc.) que hayan estado en contacto con

~_un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados. . - o :

e Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los ahmentos para ewtar el contacto éntre el!os _

. Mantenga las &reas de almacenamiento en buenas condiciones htglenlcas y organlzadas
. Proteja los alimentos. -
. Almacene los alimentos lejos de sustancias toxicas como detergentes.
* " Almacene los alimentos en estantes elevados del piso al menos 15 cm.
* - Prevengaingreso de plagas de insectos y roedores. SR
’ Uso de cddigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar una intoxicacion, el sistema

-de cddigos de color ayuda a establecer qué implementos de aseo debe usar en cada area de la unidad.

Se recomienda que para la plena puesta en marcha del codigo, cubetas, traperos y esponjas también se clasifiquen
por colores. Por ejemplo, recipientes y traperos de mango de color rojo pueden ser usados en las areas de recibo
de alimentos; o cubetas verdes y traperos de mango con color verde para fa limpieza de sitios con concentraciones
mas altas de bacterias como los bafios. Recuerde, los traperos usados para limpiar el &rea de proceso, no podran
ser usados para el aseo de barios, debe realizarse con implementos diferentes.

Las herramientas de limpieza con el mismo color se deben limpiar y almacenar por separado y una vez que estén
limpias, no pueden entrar en contacto con ofros utensilios. Ademas, todas las areas deberan ser marcadas con las
muestras de los colores o con carteles.




. No deben guardarse toallas de tela sobre superficies de equipos 0 areas de preparacién de alimentos, sino
en el area de almacenamiento de elementos de aseo.

K Cuando desinfecte por medio del método de aspersion, debe utilizarse papel absorbente 0 desechable.

. Garantice que el agua a utilizar para preparar el higlo sea potable Igualmente lave y desinfecte
adecuadamente las cubetas o recipientes donde se prepara el higlo. ' :

Si utiliza pila refrigerante, realice proceso de lavado y desinfeccidn indicado.

. Cuando los alimentos no se sirvan directamente a la mesa, se deben establecer medzdas de higiene y
seguridad como Iavado de manos antes de rec:btr el ahmento crear barreras protecloras entre el pamclpanie yel
alimento ' ' '

6. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS - ETAS

.. Son aquellas enfermedades que se producen por e! consumo de ahmentos contammados con agentes patogenos

. _.(bactenas virus, parasitos o priones.) 0 sustancias toxicas. R R
ks importante prevenir, identificar y evaluar los riesgos, con m:rasareducurlammdenc:la de en!ermedades asocnadas__' -

con el consumo de alimentos contaminados en nueslro medio.

6.1. Principales causas:

Inadecuada manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos.
Deficiencia en la higienizacién de utensilios, superficies e instalaciones.

Deficiencias en el almacenamiento y conservacién de - -temperatura de los alimentos.
Dejar sin refrigeracion o congelacion alimentos de alto riesgo. ' o
Los alimentos que se sirven calientes ¥ se exponen a temperaturas no seguras.

(= W)

“o0 . Consumo de alimentos crudos como huevo crudo, leche cruda.

6.2.  Qué es Intoxicacion alimentaria?

Es la manifestacion ¢linica de toxicidad (intoxicacidn}, debida a la exposicidn con sustancias téxicas vehiculizadas
por los alimentos sélidos y/o liquidos. La intoxicacion ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias organicas o inorganicas perjudiciales para eI orgamsmo tales como: veneno, toxinas, agentes biologicos

patégenos, metales pesados, etc. -
Las toxinas se praducen a temperaturas entre 6 y 59 grados centigrados. El principal responsable de intoxicaciones

es ei estafilococo aureus.

6.3. Tipos de intoxicacion alimentaria:

0 Intoxicaciones generadas por bacterias: Estafifococcica {staphilococcus):
. Signos y sintomas: Nauseas, salivacion excesiva, vomito, diarrea. retorcijones, deshidratacion, debilidad.
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. Alimento implicado: Jamén cocido, productos camicos, salsas y ensaladas, pasteles rellenos y comida rica

en proteina.
’ Factores que generan su crecimiento: Mampuladores de alimentos con hendas ¥ cortaduras o refrigeracién

deficiente y mala conservacion de alimentos.

Botulismo {clostridium botulinum).

. Signos y sintomas: vértigo, vision doble o borrosa sequedad defa boca, diﬁcuitad para hablary respirar,
debilidad muscular y paralisis respiratoria. RN R

. Alimento implicado: conservas, pescado empacado al vacio, a!tmentos enlatados

. Factores que generan su crecimiento: Efaboracion inapropiada de alimentos enfatados.

Shigellosis (Agente Shigella)

. Signos ¥ sintomas: dolores abdomma!es diarrea, heces sangumolentas fiebre, vomito y dolores
abdominales. : ST : : -

LIS Airmento implicado: ensafadasyagua IR R R SRR
4 Factores que generan su crecrmlento Refngeracmn msuf mente deﬁmente Iavado de manos, coccuon o

-'-".:..'.snaproplada de ahrnentos Lo

Salmonella Cholerae Suis (satmone!la)

. Signos y sintomas: diarrea, dolor abdominal, escalofrio, fiebre, vomlto postracron
. Alimento implicado carne, pollo, huevos, pescado leche en polvo. -
. - Factores que generan su crecimiento: Deficiente higiene personal limpieza y desm!ecmon madecuada

alimentos dejados a temperatura ambiente por varias horas, coccion inapropiada de los alimentos, contaminacion
cruzada.

Gaslroenteritis (Escherichia Coli)

. Signos y sintomas: fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdommales d:arrea acuosa.
* - Alimento implicado: Cualquier alimento o agua contaminada con heces. R :
e - Factores que generan su crecimiento: Deficiente higiene personal agua contammada coccmn :naproplada

refrlgerac:on insuficiente, limpieza y desinfeccién inadecuada.

i Intoxicaciones generadas por virus:

Colera (Vibrio Cholerae)

. Signos y sintomas: Diarrea acuosa, dolores abdomlnales vomito, deshtdratacaon

. Alimentos implicados: Pescados y mariscos crudos, alimentos crudos y alimentos lavados con aguas
contaminadas.

. Factores: Coccion inapropiada de alimentos, falta de higiene personal, madecuado lavado de manos, uso
de agua contamlnada - o

Fiebre Tifoidea (Salmonelfa Tyfhi)
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J Signos y sintomas: Malestar, fiebre, nauseas, estreflimiento, dolores abdominales, escalofrios, heces

sanguinolentas.
» - Alimentos implicados; Mariscos, feche cruda, agua contaminada.
. Faclores: Falta de higiene personal, - -refrigeracién - “insuficiente, coccidn

inapropiada, personas infectadas que tocan alimentos.

+Hepatilis A (virus de la hepatitis A}

. Signos y sintomas: fiebre, malestar, nauseas, dolor abdominal, ictericia.
. Alimentos implicados: Cualguier alimento o agua contaminada con el virus.
' Faclores: Personas infectadas que tocan alimento, falta de higiene, coccidn inapropiada de alimentos.

i Intoxicaciones generadas por Priones:

Encefalopatia esponglforme bovzna ) enfermedad de las vacas locas (prton)

-o¢ o Signos  sintomas: Una progresiva alteracion de ia personalidad y del comportamiento, detenoro de las
o func;ones intelectuales y de memoria. A medida que [a enfermedad avanza aparecen dolores musculares en las
- extrem:dades inferiores, En una fase final Ios sintomas principales son demencia y disestesia. La muerle sobrewene

tras 6-12 meses desde Ja aparicién de los primeros sintomas. En la actuahdad esuna enfermedad mcurab!e

’ Alimentos implicados: came de vaca.
. Factores: Se cree que la causa de esa enfennedad es el consumo de camne de vacuno y.’o de otros

productos denvados dei vacuno contamlnados ;

i Intoxicaciones generadas porparésitos:

Teniasis ( taenia saginata de carne de res-taenia solium de carne de cerdo)

. Signos y sintomas: malestar, hambre perdlda de peso do!ores abdomlnales Los segmentos de la tenia
se pueden ver en las heces - : : S -

* - Alimentos implicados: Carne crudaomal coclnada _ Fh :

. - Factores: Falta de higiene personal, cocc:on maprop;ada de los ahmentos carne mal mspecc:onada

verduras regadas con aguas contaminadas

Amebiasis (Entamoeba histolytica)

+  Signosy sintomas: Dolores abdominales, algunas veces vomi!o diarrea, heces con sangre
. Alimentos implicados: Verduras y frutas. :
. Factores: Falta de higiene personal, coccidn insuficiente, personas infectadas que tocan los alimentos,

agua contaminada, alimentos contaminados con heces.

Cisticercosis (Cisticercus cellulosag)
. Signos y sintomas: constantes y fuertes dolores de cabeza, desorientacion, y en ¢asos graves
convulsiones, parcial pérdida de la memoria, disminucion en la visidn o ceguera y hasta la muerte.
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’ Alimentos implicados: Cualquier alimento contaminado con heces humanas que contienen huevos de
taenia solium de la carne de cerdo.

Factores: Falta de higiene personal, coccion inapropiada de los alimentos, came mal inspeccionada,
verduras regadas con aguas contaminadas : :

Giardiasis (Giardia lamblia)
. Signos y sintomas: Diarrea con sangre, perdida de sangre constanle provocando anemia por deficiencia
_-de hierro, £n los casos mas severos se puede ltlegar a producir el s:ndrome de ma!absorczon debidoala deslruccson
" de las células epiteliales del intestino delgado.
. .* .. Alimentos implicados: Agua contaminada, vegetales y frutas. _
S Factores Cultivos regados con aguas contaminadas, lnadecuado !avado y desmfeccaon de frutas y
o verduras consumo de agua no polable y def‘ ctente Iavado de manos :

- Ascarlasrs (Ascans Iumbncondes)

e Stgnos y sintomas: Es aszntomahca Ia mayona cfe ocasnones puede provocar dolor abdommat recurrente

pancreahus apendlcms u obstruccion intestinal aguda. : IR R R
o ;'_ * wAlimentos implicados: Los huevos se pueden ingerir al consumzr allmentos o bebldas contammadas o
o j-' : '_ ~"Faclores quela producen Cu]twos regados con aguas contam:nadas madecuado lavado y desmfecc:on de

B fru!as y verduras consumo de agua no potable y defi CEente lavado de manos.

h -;anchunasss (Tnchuns lnchura)

- Signos y sintomas: Es smtomatnca la mayona de ocasrones 0 puede provocar dtarrea con sangre de
: .presentamon constante y COMO consecuencia anemia por deficiencia de hierro. ' :
¢ Alimentos implicados: Vegetales y agua contaminada. . _ - ;
T " Factores: Cultivos regados con aguas contamlnadas madecuado Eavado y desmfecmon de frutas y

verduras consumo de agua no potable y defi cnente Iavado de manos.

" CONVOCATORIA

En constancia de lo anterior firman: TR
Nombres y Apellidos .Car_'gooTulJ‘o de - Dependencia ' Firma
- _ - vinculaciéon
_CAROLINAG_IRALDO S, "N_UTRICIONiSTA " NUTRICIONISTA (Rt ==
R R PROFESIONAL - T
NOHORA PEDRAZA - RESPONSABLE DEL JARDIN RAICES v.l u»-lu-lons\:_
|  JARDIN . A
S S PROFESIONAL R N
DORISRODRIGUEZ RESPONSABLEDEL -+~ JARDIN ACEPTA T B s

-Anexos: LISTADO DE ASISTENCIA
Elaboro: CAROLINA GIRALDO
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#2674 DEL 2013 CAPITULO VI

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente
FECHA 13 Jalio 1oy
NOMBRE Mohora Lt [tana Pedrads F

CARGO Pra (echvw-q] yd(‘,lmnblc del J’am(f/\

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, conterplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto
3075 del 23 de diciembre de 1997 y la resolucién: T IR T

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULQ Vi

C- 26?/DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el

nombre de;

ct &r{ B- Virus

A- Baj
%- Miefoorganismos D- Amebas
Los microorganismas se clasifican en:

)8 Virus, hacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios - - D- Virus y Hongos '

4- COMPLETAR/

Los 1“3“:10 S son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio gue las
bacterias. No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscario para vivir,

Los microorgarr‘?m{ se adhiefen a ios alimentos a través de: Hﬂ'ki;l’tq Deimar
< l ‘

tnedio ambien hoava
, ‘// /”'ﬂn‘_"‘
Los tipos de contaminadién de los alimentos son: o) L0110
y ’R m[a?uo) I
g F //

BPM significa Roers P ficar de avanspacko

. [ ] e
Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria “Shhuaasn ex LAY
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~ _ JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el pfan de saneamiento basico v Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en fos procedimientos establecidos en la
normatividad vigente

FECHA 49 r/Uﬁ OgQa&‘f CARGO : _09(!(5/1(-\ ‘4*%&(({\ fldéz.l 4
NOMBRE_f lrtho e

MARQUE CON UNAX LARESPUESTA CORRECTA

1- La documentacidn e implementacién det Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, conternplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto
3075 del 23 de diciembre de 1997 y la resolucién: e : : :

UA;Zﬁ.ZA-.D 2013 CAP!TU.LO Vi B- 2614 DEL 2613 VCAPITULO Vi
C- 2674/DEL 2015 CAPITULO VI 0- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

2- lLos seres vives que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el

nombre dV )
A- Bactérias B- Virus
_CaMieroorganismos D- Amebas

3- Los microorganismos se clasifican en:

_A-_Mirus, acteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hondos y protozoarios D- Virus y Hongos

4- COMPLETAR

a- los D04 son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. Nb pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,

b- Los\microorgig/isr{s S adhierepa/los alimentos a través de; OMOJ c&.
¥ €}

Coclaa Syt {desad Dol e,

i —

c- los 'posﬁe contaminaciéh"dé los alimentos son: /; $LCd) ) A l‘ )L)[ mi¢= 4
y e fole o, R 7
= 0

d- BPM significa Qd(’kk(u rpf‘clc"’[fﬂi/Cz/ﬁzéduﬁwﬁ\Mm .

' . /] - \
e- Escriba un sintorna de intoxicacion alimentaria Cﬂbw 7LOJ
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la
hormatividad vigente

FECHA (9 de julo 2024 CARGO gy esrancd o Mfercioi @ fvvmone 1.
NOMBRE "/ zé2,07 ,_4;7576/ oy /&/L,u 4{; /o

MARQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

1- La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por

la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decre_:t_o o '

o 3075 del 23 _d_e_dic_:ie_mb_re_ de 1997 y la resolucién: - " . SR _ _
7<A—2E§, 4 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

2- Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
.colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el
nombre de;:

A-/éacterias B- Virus
C< Microorganismos D- Amebas

)4

3- Los microorganismos se clasifican en;

A- Xés bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios .. . . ERTRE : D- Virus y Hongos

4- COMPLETAR -
a- lLos honaged s / son otro tipo de microorganismos de mayor tamafo que las

. 5 - . . P
bacterias. No p(tfeden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,

b- Los microorganismos se adhieren /a los alimentos a través de; ?,/W%/rj -/r:)a .

SUCIPD ¥, ¥ ci///);_},zué? 0l ‘Cop LS SUCHeS, g
Los tipos de contaminacién de los alimentos son: F}QS s ey ?’(//k?-ﬂz 2 @/v/of(f//‘(o
e 7 i

y

d- BPM significa_ {5y crie /x)mmr[/'ccn:; Fe_prian =2l forree”

e- Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria_ 4/ so 06 ':HCNS e
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en Ia

normatividad vigente

FECHA §4 Sulio 7oy CARGO gnvocesianay cin adenrds ¢ P U

NOMBRE { eidy yeadira  Pere

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por

la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto .
- 3075 del 23 de diciembre de 1997 y la resolucién: .~ ot R o

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi

}"—2674/i{EL 2013 CAPITULO VI
D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son liamados microbios; Reciben el

nombre de:

A- B; terias B- Virus
@& Microorganismos * D-Amebas

Los microorganismos se clasifican en:

- Virls, bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios D- Virus y Hongos
4- COMPLETAR/---“
Los Hond s ; son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las

bacterias. No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,

-

Los microorganismos se adhieren a los alimentos a/lraVés de: MenwSios w6,

€ b - Lol e o ; 3 Fpr A g
Aoy e Gey vingdedan Ao Yok don Y s

Los tipos de contaminacién de los alimentos son: § s o l:*mﬁk. Brer o Lo

Y /_/ '

BPM significa Busacs Recudicns d¢ icaiofce dor o

Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria T der ALEAY Fe
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)ézezé DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos esiablecidos en |a
normatividad vigente

FECHA__49-03(7z0zy CARGO P\olfeormcﬂ en alenagn en Dz 'q}cﬂad
NOMBRE Jeid\; *flutcdoﬂfmsm Corzdles

MARQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion def Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
fa normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi det decreto . -

3075 del-23 de diciembre de 1997 y la resolucion: - .

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios: Reciben el I
nombre dé: '

Bacterias B- Virus
Microorganismos D- Amebas

Los micraefganismos se clasifican en:

)( /irus, bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios o - D- Virus y Hongos

o

4- COMPLETAR /

Los Jf\cxmos - son ofro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las

bacterias. No dueden?bo"rar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir.—"

Los microorganism se adhiergp 3 Ioséﬁmentos a ftravés de; /‘éua _
Pduo A p)\\ina SAXIGS, ) I/

Los tipos de contamipz%n de los alimentos son: '?ib(m) . QU [cy

y (\;?)(o!(-\rj\ ) —

BPM significa rBUQﬂOB ?idd[tri‘? (}Q TY?CX\U.%G(‘:}"UTC‘. s

Escriba un sintoma de intoxicacion alimentaria \Jdmﬂn; c:\;cmec,\
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar a! personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente ) ,
) Towesiotlen cheneion
FECHA 4] 0219024 CARGO_en Pruwnem o kan O,

NOMBRE_plarea Espennza tHagued

MARQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

1- La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por

 307%'del 23 de diciembre de 1997 y la resolucién:

.-267.4. DEL .2013 CAPITULO Vi B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi
- 4 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

2- Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios: Reciben el

nombre de;
P

A- Bacterias / B- Virus
@ Microorganismos D- Amebas
3- Los microorganismos se clasifican en:
Virus, bacteria, algas, protozoarios y hongos - B- Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios =~ - .. .« . D- Virus y Hongos -
4- COMPLETAR

a- Los _Hona as /son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio gque las
bacterias. No\pueden__e!abérar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,

— s
b- Los microor a@mos se adhieren~d los alimentos a ftravés de: ; SLLC
j&_\_\p_?;émh_‘ Po\\;o.( LAa e -

¢- Lostiposde gontaminaci@n-de'i'os alimentos son: y=c CQulmx ()

la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI def decreto . -

y _(?\\01001‘\(' o ¢ -

d- BPM significa ’I—g\.\(’ nas Bdicoy de ™Mo faOtours

N ,. . - .y . . ]
e- Escriba un sintoma de intoxicacion alimentaria NdUs}s-r;\ >, \somr}O-! dmmﬁ‘) a\ea,.\k‘%mbu O

P




wl. .

i L R

. 3075del 23 ﬁé_di_ci_embre_deigg_? yla resolucién:

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACICON DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente

FECHA_IG Julio 2024 CARGO A \ak €N ritencion Poesa (NTann A

NOmBRE Decinmpmin Eaien

MARQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

#2674 BEL 2013 CAPITULO VI
D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

Los seres vivas que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el
nombre de: .

A- Bacterias B- Virus
= Microordanismos D- Amebas
L.os microorganismos se clasifican en:

‘/}é Virus, bacteria, algas, protozoarios vy hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios - D-Virus y Hongos

4- COMPLETAR /
Los \‘U\BQS son ofro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. No plieden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,—"

l.os micrééganismo,s*'/e adhigren a los alimenga{/;:,,,-través de: (ﬂEN/SJ‘UC)\%
cicH (/ ,@/'7dnmwmm CPRA e

Los tipos de contaminacién de los alimentos son: CO ,@QW\\ O
y_Bolob em

BPM significa_ Bee~rS Poact 1ons D WNOﬁ\CTUﬁA\ -
Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria %\ NTOMPL\ Q Dfﬁ??é}ﬁl\/




1 el L L

1-

2-

3.

" Viru?aécﬁeria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
05 '

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la
normatividad vigente

recha | de Jo Lo CARGoEaﬁbﬁom\c e Nouda en
* e v\ L e g
nomBRE Yiwien  Euela e focee

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA
La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por

la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo V| del decreto -
3075 del 23.de diciembre de 1997 y la resolucién: S P T LU ERIA

GgAé_ 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO V| '
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI ;
Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el }

nombre de:

A- Bact(?ié'é B- Virus
Microrganismos D- Amebas

Los microorganismos se clasifican en:

B- Hon y protozoarios ... . S D- Virus y Hongos

4- COMPLETAR

Los )ﬂondos / son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. M;'pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir—"

Los r’@kroorganismos se adhjeren, a fos aiime(rtos a ytrayés  de-~{ GY\S‘\‘]OS ‘3&.).'.’;(;0‘.:,
. ,"Zbﬁu\ov ardor Con nadecundo La Wieyienieod

Los tipos fe corltaminacmn de los alimentos son: :FLS i CD‘/, @0\ m

y_roloc: <o /m

J
BPM significa Q)U@V‘&/) ?mmhicas ({Q \L{C(NOF‘CLC'FUFC/

k ¢
Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria d\(}ﬁ‘QC{ : &Qéht c:lm f‘ac\.on

New W%/f |




.

s SRR LA e g f

2-

3-

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la
normatividad vigente

Fecia 19 e Jollo carco W fenore e AMacon m%w@m
. \v LY Coe
NOMBRE_ \Jt Uit (G /4({50}4&0 e

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto
3075 dt?ZS_d_e_diciem_bre de 1997 y la resolucion: R SRR CHE

222674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 26?4 DEL 2015 CAPITULO W D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VII

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios: Reciben el
nombre de:

A- Bacterigs B- Virus
prd Microy&;anismos D- Amebas

Los microgrganismos se clasifican en:

)é' t? us, bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus

B- Hongos y protozoarios D- Virus y Hongos
4 COMPLETAR//
Los hﬂncy)c‘-‘, son otro tipo de microorganismos de mayor tamano que las

bacterias, N6 pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,
, —

n [fos Socos
Foo htg‘ftem‘(ca‘b

Los G?croorganismos se adhier nfl los alimentos<a travéT de; (
.Harﬁ{ooﬁkc ot Con (n “(e"CUC-‘LCLﬁ L\qb‘.

' RIS SR
Los tipos de contaminacion de los alimentos son: b (S | ¢ © , (QUc vl Co
y_Dioloejco- P

J
BPM significa @c@ms ’?«'cz chc&S A@ O’(Tom?facvtu G, -~
Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria %US@S , VO ’}’D /plﬁg} ’L Cpoo(
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en Ia

normatividad vigente
P iobesond ©n dleidN @o

FECHA 46? /0?/202 Ll CARGO PNty A 1es
NOMBRE Levdy Nurtieeg Moreno

MARQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatjvidad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capituio VI del decreto

_ 307?1 23 de diciembre de 1997 y la resolucién:

]
1

jo )
[

[9)]
v

K2 .74 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VII

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios: Reciben el

nombre de: .

A- %terias B- Virus
K- Microorganismos D- Amebas
Los mi:?ganismos se clasifican en:
X Virds, bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y pratozoarios : D- Virus y Hongos
4- COMPLEy/
Los hor\ﬂaﬁ son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las

bacterias. No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscar]oyvi\?iﬁ

Los microorganismos se adhieren a los qgimentos a j,cam{de: vtenglios Swed,

Ty Ni‘:.:U\Ul 1GA {on ‘MJQUUQ{_,_Q %a b{f,‘Q} "’Ulenl’Qj Y m, e ~
r?cfon delos alimentos son: Fisveo Doton e

Los tipos de contami

vy b ologco
BPM significa %UQNJ_J Pfdd\cfu cb qu“ca (+U(q

Escriba un sintoma de intoxicacién afimentaria MCIUS@.:?
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en |a
normatividad vigente

FECHALY /O7Z /2024 CARGOJeofesvora) n cemon en P-infffﬂ”u
nomBre CLALDIA SuAeE:

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, cantemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo Vi del decreto
3075 del 23 de diciembre de 1997 y.la/rsdlucic‘)n: e RS ST
}'(—2674 DEL 2013 CAPITULO Vi B- 2614 DEL 2013 VCARITULO VI
C- 2674 DEL. 2015 CAPITULO V| D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios: Reciben el
nombre de:

A- Bacterias / B- Virus
&¢ Microorganiemos D- Amebas
Los microorganismos se clasifican en:

K- Virus, bacteria, algas, pr‘dﬁﬁzoarios yhongos = B -Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoaries .~~~ . - . D- Virus y Hongos

4- COMPLETAR

-

L
Los HO/\X}O’:B / son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias, No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo paravivir.

Los microorganismos  se adhiesehh a los . alimentos a través de:@,w%fUOS SLCC,Q
Inatecuancs HAGIcs Migucricod @ I3ASORA

o

’/¢ o //
Los tipos de contan}'néfién de los alimentos son: S I(Q ,_(QJI.F?:(O
y_BIOLo6ico -

BPM significa IB0EANAS PRAC Mepd D6 MANOTACTUEA / _

. - -
Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria AL UAC 1EM S ACEA (0=
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente
FECHA__ (0 Naho 20l CARGO prafrsomal dedtendn en privee® 01

NOMBRE J«mH«o\fm Vvt Q

MARQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Pian de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por

la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto

3075 del 23_de_di_c_iembre de 1997 y/_k/reso_l_ucién: o L _
#2674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO Vil

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el

nombre de:
A-  Bacterias / B- Virus

& Microorganismos. D- Amebas

o

e
e

Los microorganismbs se clasifican en:
1(’-“ Virus, batteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus

B- Hongos y protozoarios D- Virus y Hongos

4- COMPLETAR o

lLos L\Q nOOS / son otro tipo de microarganismos de mayor tamafio que las
bacterias. Nt’pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,

Los microorgani&%s se adhieren a los alimentos a través de: t\@eﬁa Qrirny

rlihos aod | polae
r e s
. N : -~ <
Los tipos de contaminacion de los alimentos son: flcua : U0t (e
v Bial3g e ‘ )

8P significa_Racrmy Pathaide panpachoen 7

Escriba un sintoma de intoxicacion alimentariaje'\‘aru :}Q nel /
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente
FECHA (Y4 {0} ) LOLA CARGO pr(*l.?\()hr\k el Cl’kAClSV\

NOMBRE I\MU:/ ?{3}0_5 “(oxee s

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

L.a documentacién e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo V| de! decreto

3075 del 28 de diciembre de 1997 y Ia resolucion: ; _
W2674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO V| D- 1674 DEL 2013 CAPITULO Vi

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el ]

nombre de: /

A- Bacterigas B- Virus
T< Microorganismos D- Amebas

Los microorganismos se clasifican en:
W Virus, bapéa, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus :
B- Hongos y protozoarios - : D- Virus y Hongos i
4- COMPLETAR

los JrJ(OY\‘!O\ / son otro tipo de microorganismos de mayor tamafo que las
bacterias. No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,
%1@

Los microorgani:;rﬁos se adhierep a los imentos a través de:
U-\N‘l\\os S0l | Cordamnccion Coad /

-

Los tipos de contamingeién de los alimentos son: ¥ $L ¢ o e
y_ Lwld gy to

BPM significa e s \9ch¢\1 Cud O[E @u{u(f}Wa g

Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria 1) larreoy ) / ;
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente

FecHa_ 49 Jolo 200y ¢cARGO Peofrioral de atenaon Primdrs I~

NOMBRE \fl‘(w-kh tedim @

MARQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto
3075 del 23 de-diciembre de 1997 y la resolucion: L SN R
B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO Vi

%2674 DL 2013 CAPITULO VI
D- 1674 DEL 2013 CAPITULO Vil

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO Vi

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios: Reciben el

nombre de:
A- Bacteria/ B- Virus
A Microorganismos o D- Amebas
Los microorganismos se clasifican en:

74: Virus, bacteria, algas p/ratozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozc?é, : D- Virus y Hongos

4- COMPLETAR

Los -HQ!‘\'-\QS son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,

Log microorganismos se adhieren a fos alimentes” a través de: _ﬂ_egimﬂ@”)'{‘c

Seras _fodend pamna

Lostiposdeconta/mjnaciénde!osa!imentosson.’ Q| // _ QYo
y_Rio kil

BPM significa_ Rsepan ic\iaL de pdnspachiea"
Escriba un sintoma de intoxicacion alimentaria Af!h!droi‘bt\ﬁ(\ /
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la
hormatividad vigente

FECHAYY Jdhio CARGORofesen en Mot en Pmera Tnfane &
nomere_ w3 Helewq 3&;\{'05 Azola

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
ia norméa‘fividad sanitaria vigente, contemplada en
I

307j 23 de diciembre de 1997 y la resolucion; L
342674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULLO VI

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el

nombre de;

A- %erias B- Virus
& Microorganismos D- Amebas
Los mic:?génismos se clasifican en:
¥ ViruS, bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongo_s y protozoarios : - D-Virus y Hongos
4- COMPLETAR
Los ~Ho NGQS son ofro tipo de microorganismos de mayor tamano que las

bacterias, Ng,pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivie”

Los micczérganismos se adhieren a los ﬁnentos a través de: m
PaLy _ovtensios  Sucndg /
'O

, b\o\ocgnco

Los tipos de conte,lénacién de los alimentos son: __ Quim
Yy__ fis\ce '

BPM significa Quems p(mcl;\o&/ O\vp MQMU\CC(Q"fU,Wéj

Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria U@W\\"'f(‘)': G\lCJ\ e d

Io_:_s_articu}os 28 'y 29 del capitulo VI del decreto
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

hormatividad vigente
FECHAAQ Jolo 2024 CARGO puxihor en dleraén a ly e T.

NOMBRElf“'\l‘d\ Narela Scinches Cdenc

MARQUE CON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
fa normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capit_u!o Vi del decreto

3075 del 23 de diciembre de 1997 yya.e'so!ucién: ' IR
#2674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULC VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VII

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son lamados microbios; Reciben el i

nombre de:

A- Bacterias " B- Virus
& Microorgariismos D- Amebas
Los microorganismos se clasifican en: - :
B Virus, {cteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus }
B- Hongds y protozoarios D- Virus y Hongos P

4- COMPLETAR .~

Los [noncmg son otro tipo de microorganismos de mayor tamafo que las
bacterias. No plieden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo paravivir.

l.os m}'@rganismos se adhieren g~Tos alimentos a través de: Uteng [no; SNCKE,

Polvo —medio amients .
_ : - =
Los tipos de contaminagion de los alimentos son: _ y<4C0 — Quimic 0
v Bueldgico =

' e
BPM significa@leras  pmckca de  amingfactorq ©

e

Escriba un sintoma de intoxicacion alimentaria S\h’\’Oma% de  peuseq P ‘\,
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente

. 4 P - e y
FECHAA - Jolic CARGO Biimtady “hsigion e

NOMBRE_Qultey Vasquer Avolo -

MARQUE GON UNA X LARESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacion del Pian de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normativﬁipad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto

- 3075 del 23 de diciembre de 1997 y la resolucion: RN S
%-2674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO V] D- 1674 DEL 2013 CAPITULO Vii

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el f

nombre de;
A- Bﬁs B- Virus
& Microorganismos B- Amebas

Los microorganismos se clasifican en:

o~

A Virus, bﬁ:?eria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hon@s y protozearios - - : - D- Virus y Hongos : T ;

4- COMPLETAR.~

£

e
e -~
Los ”O’WC]_OD son ofro tipo de microorganismos de mayor tamafio que ias
bacterias. No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir.

- s
Los microgrganismos se adhieren {a/ios alimentos a través de:/\-Ht“nU o>

SoaeS Manpolador 'contnadeccadoy. b l:j("l(_’)-b{/[:/;!;{:fc.‘-;[((ﬁ .
= . ,/’/j .
Los tipos de contapiﬁacién delos alimentos son: J10CO ' Cpow cQ

T
.~

BPM significa__IDucray _ Practicas de  Mianupactora

-‘/7__,.-" ) \ o -
Escriba un sintoma de intoxicacion alimentaria NCPUOESM” - ‘-xﬂ‘mu?fj_!.«-t; KCOHIKL -G rfe s

¢ 4

y _ Dol (o
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personai manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en fos procedimientos establecidos en ja

hormatividad vigente
FECHA_‘[.{({ L Il(j e CARGOJ})Y{/(G- Se/otty Yenes fos
NOMBRE__ Afec/ Toende s

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto
3075 del 23 de diciembre de 1997 y la resolucién: - .

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO V!

#2674 DEL 2013 CAPITULO V|
D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VH

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el

nombre de;

A- Bacterias v " B- Virus
G;( Microorganismos D- Amebas

Los microorganismos se clasifican en:

X{ Virus, bacteria, algas, protozo:a/r‘é y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios D- Virus y Hongos

4- COMPLETAR

-

Los Urros / son ofro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir.

Log microorgafismos se adhieren a los alimentos a través de: @bfmk
ALy —_cfealibay Loudh

Los tjpos de contaminacién de,logalimentos son:___ Qo tes ?,,/T\ NS

y_ 1o fagiw

BPM significa_ Ruesrr _ Pracdea de  jncnafuc b e —

Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria \lomrk) -~

L
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la
normatividad vigente

FECHA /’f/ Jdﬁo 20/ CARGO ,%x////@ Sertiere jjﬂf%:
NOMBRE & /0r1es Abhpa

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los amcuios 28 y 29 del capltulo VI del decreto
3075 del 23 de d|C|embre de 1997 y la resoiucion o S :

ﬁ‘2674 DEL 2013 CAPITULO Wi < B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VII

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el
nombre de:

A- Bacterias B- Virus

Microorganismos -~ D- Amebas
Los microorganismos se clasifican en:
A- Virus, bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios D- Virus y Hongos
4- COMPLETAR

/v qps -
los el son otro tipo de microorganismos de mayor tamafo que las
bacterias. No pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscario para vivir,

Los mjcroorganiguios se agﬂ?’éren a los alimentos a través de: ZDZG“";,SZH"G
an becqc .

Los tipgs de gontaminacién de los afimentos son: //f/ Slcar , 258 /il ex
/O[O e e !

BPM significa /)J('ﬂfu {']j(a("ff((v ()/( ,(fqa @O L,/

Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria /M et -
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente

FECHA_ 14 -03 - 2Y CARGO HCX‘“PulﬁJUI' Qe {\limﬂﬂ‘o |

nomBRE_Dord (Yimenez.

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacién e implementacién del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capituio VI del decreto
3075 del 23 de diciembre de 1997 y la resolucion: . . S

)’(~2§67}/{EL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO V|
C- 2674 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO Vil ;

Los seres vivos que no podemos ver 3 simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el }

nombre de: =

e

ré B- Virus

A- Bac?
& Miefoorganismos D- Amebas
Los microorganismos se clasifican en:
¥ Virus, bacteria, algas, protozoarios ¥ hohgos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios : D- Virus y Hongos l
4- COMPLETAR

Los l'\’.ﬂU\Df:a son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. N&pueden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo rya»vi\iir.

Los microorganismos se adhieren a los aiimenté(sﬁa tfravés de: U‘l@(\C\'llDS
Q0CI0S, NO lguodo De woneg” |

Los tipos de Contamin?ié’ﬁ de los alimentos son:___QUumtca L SV
y_DYologr e ”

BPM significa_ No@ NG Prcx(} icos \‘\omo JCCﬁc-l'Uf O
Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria D\'OW‘/@ ‘T"?l' obr J/ \Vom ’},@” o
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en Ja

normatividad vigente

3
FECHA_ 19-03~ 24 CARGO‘AUX(\(OI De Saoiciv GQMXOLe’Q
NoMBRE_ Hartt e Awndaru Velend (o

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto
3075 del'23 de diciembre de 1997 y la resoluci6n: . Lo e :

B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

A:26/74 DEL 2013 CAPITULO VI
D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VI

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO Wi

L.os seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios; Reciben el

no?bre de; :
A- A&rias B- Virus
\g— icroorganismos D- Amebas

. . )
Los micgdorganismos se ciasifican en:

l(— irus, bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios D- Virus y Hongos

w

4- COMPLETAR/

Los \\0"\ a0 ) son ofro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. N3 pueden elaborar su propio alimento por-eso requieren buscarlo para yr

Los microorganismos se adhieren a los/ alimentos a través de: H@'A\"O {\\Y\\OI&N?,

BaS U Moderc P(a‘rnq /
Los tipos de contamina?égde los alimentos son: :F'(S_A y Duimica

y E)(Oloﬁ;cg
BPM significa_ [Soenc, Pfﬁdt‘cas De ™Mby foctura-

Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria \)O\Y‘f o \,{t m {Qlre




i il LB . 3

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION .DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente
FECHA lq c]\s /‘Q 24 CARGO mw:/pufmlmz-. (ie C?,:‘maf}()}, '

NOMBRE Amlm Telles

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
la normatividad sanitaria vigente, contemplada en los articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto

. 3075 cyé de diciembre de 1997 y ia resolucion: B

%2674 DEL 2013 CAPITULO VI B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI

C- 2674 DEL 2015 CAPITULO Vi D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VHI

Los seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son Hamados microbios; Reciben el

nombre de;”
A- %rias B- Virus
?LQ icroorganismos D- Amebas

Los microorganismos se clasifican en:

AQ Virus, bacteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios - . D- Virus y Hongos

-

4- COMPLETAR

lLos 11 DAY S son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. No pu\ed@,n elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para Vivir.

Los rmicroorgénismos se adhieren a los dfimentos a través de: m;itg o ngémg;‘}l{

LS ) mc|r+€ rig PH 1,
Los tipos de cont n%acién de los alimentos son:— _(-:)s)m —Gul n((q
y voleg ek, / 7
BPM significa (:3 venes r.);q?‘f«\ Ces e ik UFQC.+U A.

Escriba un sintoma de intoxicacion alimentaria Vom ’f‘o \j c}.‘a W(’ﬂ/
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

TEMA:  MICROORGANISMOS, CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico y Buenas
Practicas de Manufactura con e fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la
normatividad vigente

FECHA |9~ O#’“_' 2l CARGO ]’VIQ)’)!/DU/anr)V rj@ Q’,’m(:»,alpfzj
NnoMmBRE. 5 @  Nomelo,

MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA CORRECTA

La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por
ta normatividad sanitaria vigente, contemplada en ios articulos 28 y 29 del capitulo VI del decreto
3075 del 23 de diciembre de 1997 y la resolucion: . . TR

><-\2674’/DEL 2013 CAPITULO V! B- 2614 DEL 2013 VCAPITULO VI
C- 2@’?4 DEL 2015 CAPITULO VI D- 1674 DEL 2013 CAPITULO VH

l.os seres vivos que no podemos ver a simple vista, excepto en algunas ocasiones donde forman
colonias gigantescas que se pueden observar y también son llamados microbios: Reciben el

nombre de:

A- Ba% B- Virus
)8’{ Microorganismos D- Amebas

Los microorganisiios se clasifican en:

P Virus, batteria, algas, protozoarios y hongos B - Algas, bacterias y virus
B- Hongos y protozoarios ] - Virus y Hongos

4- COMPLETAR

Los !‘f 1y ()S'a son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las
bacterias. No pukden elaborar su propio alimento por eso requieren buscarlo para vivir,

r'/-‘l
Los rmicroorganismos se j_qhieren a los alimentos a través de: el ) IE}??%.:
Pasvrad maTey] Ko lor)

) ¢
Los jipos de contamigécién de los alimentos son: [~ l‘{S/f’CC]r — (Yuimico
y_ OV ol¢ /

BPM significa__ {3 e naf Pra? ‘]Ll ops c)@ MQHUFQC'%UXQ
Escriba un sintoma de intoxicacién alimentaria VOM / 'IL() \j (}h@”ﬁ@(’l\

t
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