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TEMA: PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
LUGAR: JARDIN CARACOLI
SEDE: JARDIN CARACOLI
RESPONSABLES:| RESPONSABLE DEL SERVICIO E INGENIERO EVER MAURICIO SILVA HERRERA

POBLACION: TALENTO HUMANO

HORA INICIO: 08:00 AM

10:00 AM

OBJETIVO

Socializar con el talento humano la implementacion del plan de saneamiento basico, dando
cumplimiento a los programas determinados por la normativa

METODOLOGIA ' ' | 2900

Se realiza una capacitacion con el talento humano en el cual se da a conocer Ios
programas y contemdos del plan de saneamlento

il (¥

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Siendo las 8:00 am del dia de hoy 02 de diciembre del 2023, se da inicio a la socializacién
sobre el plan de saneamiento del jardin caracoli, en, el cual se les indica al talento humano
que se dara a conocer los programas y contendidos que con lleva a la ejecucion del plan
de saneamiento, para dar cumphmlento ala normatwndad en donde se les retro ahmenta
que es el plan de saneamiento, es uUna herramienta estrategtca compuesta de ‘cuatro
programas, Teniendo en cuenta la Resolucién N° 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccién Social, en su capitulo VI articulo 26, el plan'de saneamiento, los cuales se
establecen en el desarrollo del presente Plan: Programa de limpieza y desinfeccién,
Programa de desechos sélidos, Programa de control de plagas, Programa de
abastecimiento o suministro de agua potable. ‘Este documento parte de la revision e
inventario de todas las areas y espacios que hacen parte de las unidades operativas,
relacionadas o no con el servicio de alimentacién y vinculando en la ejecucién de los cuatro

programas mencionados a todo el personal de la unidad operativa. Asi mismo se vuelve a
socializar los programas del plan de saneamiento
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Programa de limpieza y desinfeccién: La contaminacion de ahrrre_entos asoc:l{ad:n?o:aég:
microbiana constituye una de las causas de enfermedades trasmitidas por a @ e
pueden llegar a tener un desenlace fatal. Los alimentos puedep contammarsg ”
microorganismos patégenos en cualquier fase del proceso de recibo. almacenamiento,
preparacion, servido y distribucion, asociado a inadecuadas practicas de manufgctura,
manejo de residuos, procesos de higienizacion deficientes o ausentes de‘ambfentes,
equipos y utensilios o lavado de manos. El proceso de higienizacién entendido como la
suma de los procesos de limpieza y desinfeccion, redunda en el estado de salud de los

participantes al proveerles espacios y ambientes con menor riesgo de transmision de
microorganismos patégenos.

Actividades para la limpieza y desinfeccién

Limpieza principal: consiste en la remocién o eliminacién de residuos visibles como
grasa, restos de comida, suciedad, entre otros, de las superficies a través de un
elemento de apoyo como escoba, cepillo, esponja. en el servicio de alimentacién para
la limpieza de menaje con alimentos, esta se realizara a chorro de agua.

Aplicacion de producto quimico: consiste en la aplicacién de un producto detergente
biodegradable, que ayuda a la remocién de particulas o suciedad. Esta actividad no
aplica para la limpieza y desinfeccién de alimentos.

Enjuague: es la eliminacién de toda la suéiedad disuelta y la remocién del detergente
biodegradable empleado en la fase anterior usando agua potable para su eliminacion.

Desinfeccion: es la aplicacién del producto quimico usado en la unidad operativa para
disminuir la carga microbiana teniendo en cuenta la dosificacién establecida en la ficha
técnica de producto y las concentraciones definidas en el presente documento

Enjuague final: es la remocién de los restos del desinfectan

te usado en la fase anterior
mediante el uso de agua.

programas de desechos solidos:
encaminadas a dar a los residuos pro
vista ambiental, de acuerdo con su
tratamiento, posibilidades de recupe
ayuda a garantizar efj
cumpliendo a siu vez
ambiente,

Es un Conjunto de operaciones y disposiciones
ducidos e) destino mas adecuado desde el punto de
s caracterlsticas, volumen, procedencia, costos de
racién, comercializacion y disposicién Este programa
cencia en la separacion y clasificacion de residuos en la fuente,
con la normativida, vigent,e protegiendo Y presenciando el medio

¥ Residuos Hospitalarios y Simllares; Son las sustancias, materiales o
subproductos sélidos, liquidos o gaseosos, produci

: dos mediante actividades en las
que exista contacto con microorganismos (bacteri

, as, pardsitos entre otros) o con
materia orgénica, sangre, fluidos corporales o similares.

~

{
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v Re;lduo o desecho peligroso: es aquel que, por sus caracteristicas infecciosas,
téX'C?S. explosivas, corrosivas, inflamables, volatiles, combustibles, radiactivas o
reactivas puedan causar riesgo a la salud humana o deteriorar la calidad ambiental
hagta niveles que causen riesgo a la salud humana. También son residuos
peligrosos aquellos que sin serlo en su forma original se transforman por procesos
naturales en residuos peligrosos. Asi mismo, se consideran residuos peligrosos los
envases, empaques y embalajes que hayan estado en contacto con ellos.

v Residuo sélido aprovechable: es cualquier material, objeto, sustancia o elemento

. sélido que no tiene valor de uso directo o indirecto para quien lo genere, pero que
. es susceptible de incorporacion a un proceso productivo.

v Residuo sélido no aprovechable: es todo material o sustancia sélida o semisolida
de origen organico e inorganico, - putrescible o no, proveniente de actividades
domeésticas, industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no ofrece
ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizacién o reincorporacion en un
proceso productivo. Son residuos sélidos que no._tienen ningun. valor comercial,
requieren tratamiento y disposicion final y por lo tanto generan costos de disposicion.

v Residuo sélido o desecho: es cualquier objeto, material, sustancia o elemento

 — sélido resultante del consumo-o-uso de un_-bien en actividades domésticas,
industriales, comerciales, institucionales o de servicios, que el generador abandona,
rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento o transformacion en un
nuevo bien, con valor econémico o de disposicién final.

Programa de control de plagas: El acceso al agua potable es fundamental para la salud,

_uno de los derechos.humanos basicos y un componente de las politicas eficaces de
proteccién de la salud. El suministro del agua potable debe ser suficiente,. salubre y
accesible. El agua debe ser potable cumpliendo con |a normatividad vigente para consumo
de agua, mitigando.cualquier agente patégeno (bacterias, virus, protozoos y helmintos).
Para evitar diarrea, disenteria, colera, hepatitis, fiebre tifoidea, entre otras.

Mediante la inspeccion rutinaria de las instalaciones, se detectan posibles rutas de ingreso
de plagas (insectos, roedores y ofros) y asi tomar la accién correctiva correspondiente.
" Para realizar esta actividad'se debe. diligenciar el Formato inspeccién de presencia de
plagas y registro del control de la hermeticidad de la edificacién (FOR-BS-020) pagina 2
Hermeticidad de todas las areas de la unidad operativa”, en donde los aspectos a revisar

son:

» . Verificar el estado de las puertas, la abertura entre piso y puerta no debe ser superior
a 1 cm. Si la distancia es mayor a 1 cm., se debe disponer de cauchos en buen estado

que blogueen la abertura.
« Revisar las aberturas de los marcos de las puertas.
. Verificar el estado de mantenimiento de los anjeos (mallas) en las ventanas.
- Revisar que no existan agujeros en paredes, pisos ni techos.

» Inspeccionar la entrada de las tuberias de acometida de las redes de acueducto, gas
y alcantarillado.
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* Verificar el estado de mantenimiento de las rejillas de todos los sifones, estos deben
estar fijos y no ser removibles.

Programa de abastecimiento' o suministro de agua potable : la Secretafia Distrital de
Integracion Social, acorde a su compromiso con el cuidado del medio ambiente y con la
prestacion de un servicio de calidad a la comunidad, promueve el programa de
abastecimiento de agua potable, como un sistema ‘decontrol que esta disefiado para
garantizar la calidad del' agua empleada en las diferentes actividades de las unidades
operativas de la SDIS; teniendo en cuenta, que toda unidad operativa debe contarAcon un
tanque de almacenamiento, con 'la“capacidad ‘suficiente para ‘atender como minimo las
necesidades correspondientes a un dia de servicio, y que la construccién y/o mantenimiento
del mismo, debera ser acorde a lo establecido en las normas sanitarias vigentes, asi mismo
El desarrollo e implementacion ‘del’'programa 'uso eficiente del agua busca' establecer e
implementar estrategias dirigidas a optimizar el uso del'agua en la Secretaria Distrital de

Integracién Social y la conservaci

6n del recurso mediante el mejoramiento de la

infraestructura 'fisica; 'Instalacién” de accesorios ahorradores de agua' y procesos de
fortalecimiento ambiental, jornadas de sensibilizacién y campafias institucionales dirigidos

al personal de la

Ambiental -

El acceso al agua potable es

r

entidad durante el periodo de ejecucion del Plan Institucional de Gestion

fundamental para la salud, uno de los derechos humanos

basicos y un componente de las politicas eficaces de proteccién de la salud - El suministro
del agua potable debe'ser suficiente; salubre”y accesible. 'El 'agua debe ser potable
cumpliendo con la normatividad vigente para consumo de agua, mitigando cualquier agente
patégeno (bacterias, virus, protozoos'y helmintos). Para evitar diarrea, disenteria,-célera,
hepatitis, fiebre tifoidea, ‘entre ‘otras;,” del 'mismo modo El acceso -al agua potable es
fundamental para la salud, uno'de los derechos humanos basicos y un componente de las
politicas eficaces de proteccién de la salud. El suministro del agua potable debe ser
suficiente, salubre y accesible, El agua debe ser potable cumpliendo con la normatividad
vigente para consumo de agua, mitigando_ cualquier agente patégeno (bacterias, virus,

protozoos y helmin

otras.

) [ 120 iy

tos). Para evitar diarrea, disenteria, colera, hepatitis, fiebre tifoidea, entre
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TEMA:

COMO PREVENIR LA CONTAMINACION CRUZADA, FACTORES QUE FAVORECEN EL
CRECIMIENTO DE LOS MICROORGANISMOS

LUGAR: JARDIN CARACOLI
SEDE: | saroIN caracou ‘ s

RESPONSABLES: | INGENIERO EVER MAURICIO SILVA HERRERA

POBLACION:“ TALENTO HUMANO

HORA INICIO: | 04:00 PV - o

| - OBJETIVO

Generar espacios de socializacion dentro del jardin caracoli implementando un
proceso continuo de capacitacién en el cual se fortalezcan los conocimientos en
prevenir la contaminacién cruzada e identificar factores que favorecen el crecimiento
de los microorganismos- ,

METODOLOGIA

Se realiza una capacitacién con el ingeniero Ever Mauricio y el talento humano, en
el cual se da.a conocer cdmo prevenir-la contaminacién cruzada e identificar
factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos

sr

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Siendo las 4:00 del dia de hoy 24 de Noviembre del 2023 el ingeniero Ever Mauricio
silva se inicia con la socializacion sobre como prevenir la contaminacién cruzada y
factores que favorecen el crecimiento de organismos, en el cual, da un saludo al
personal del talento humano, exponiendo y explicando que La contaminacion
cruzada es el proceso mediante el cual los alimentos entran en contacto con otros
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que estan cocinados o no y que terminan por contaminarse como resultado del
intercambio de sustancias ajenas, asi mismo la contaminacién directa es uno de los
grandes peligros a los que nos enfrentamos a la hora de ingerir alimentos. Resulta
especialmente llamativo que sea un peligro alimentario desconocido para la mayor
parte de la poblacién, cuando puede tener consecuencias negativas para nuestra
salud, la contaminacién cruzada puede darse de manera directa o indirecta.
La contaminacion cruzada directa se produce cuando los alimentos entran en
contacto y se contaminan entre si (alimentos cocinados contaminan alimentos
crudos, por ejemplo) y la contaminacién cruzada indirecta se produce cuando los

utensilios de cocina contaminados entran en contacto con alimentos crudos o
cocinados. :

Bacterias, virus y otras toxinas pueden ser causantes de una contaminacién cruzada
si no se toman las medidas necesarias, por ejemplo, al cocinar. La OMS define este ‘j
tipo de contaminacion como la transferencia de agentes o de sus toxinas de un ;
alimento contaminado a otro que no lo esta, esto ocurre, principalmente, por mala
higiene al manipular tanto alimentos como utensilios de cocina, y por almacenarlos
de manera incorrecta en el refrigerador. Por ejemplo, cortar una carne cruda y luego
usar la misma tabla o cuchi[lg, para picar verduras que se ingieren crudas. También

- puede pasar al manipular alimentos con gluten o con ciertos alérgenos que puedan
afectar a algunas personas.

Para evitar la contaminacion cruzada, hay que tener cuidado con dos grandes
aspectos: la manipulacién de alimentos y el almacenamiento de estos.

- Como manipular los alimentos

1. Lavarse las manos antes de cocinar y cuando se va a cambiar de una

preparacion cruda a‘cocida. 2D o

2. Utilizar tablas diferentes Para la preparacion de verduras y de carnes.

3. Lavar utensilios si fueron utilizados Para alimentos crudos y seran utilizados
para las ensaladas.

4. Respetar y mantener la cadena de frio de los alimentos preparados.

5. Respetar las indicaciones de los fabricantes en cuanto a durabilidad de los
alimentos.
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6. En casode haber personas alérgicas, deberan cambiarse todos los utensilios
usados entre distintas preparaciones que puedan contener.dichos alérgenos.

Manera correcta de almacenar alimentos en el refrigerador

1. Ubicar las carnes rojas, pescados y pollo en la parte inferior del refrigerador,
donde hay menor temperatura. Asimismo, se evita que pueda caer jugo de
ellas sobre otras comidas.

2. Los alimentos cocidos deben estar en las bandejas superiores a los alimentos
crudos.

3. En el caso del yogurt y la leche también deben ser ubicados en la parte
superior, porque al ser pasteurizados, no necesitan temperaturas tan bajas.

f"

4. Las frutas y verduras también deben estar en los compartimentos que indica
el refrigerador o en las b\and«.lajas‘ superiorgs, ya c‘we‘ tampoco necesitan
temperaturas tan bajas para su conservacion. Sin embargo, si estos cajones
estan en la parte inferior, hay que tener cuidado ya que podrian ser
contaminadas con las carnes crudas.

5 Guardar los alimentos crudos o cocinados siempre en recipientes lavables o
cubrirlos con plastico.

Los microorganismos tienen una gran importancia e impacto en nuestra vida y no
siempre de una manera que nos agrada. Son fundamentales en la obtencion de
algunos productos alimenticios pero son también los responsables del deterioro de
gran parte de los alimentos. Ademas tienen un papel muy importante en las
enfermedades de origen alimentario siendo los principales causantes de las

Fa mismas. Hay varios factores que influyen en el crecimiento microbiano en los
alimentos y si no todos tienen la misa importancia todos ellos deben tenerse en
cuenta cuando se trata de prevenir las toxiinfecciones de origen alimentario, Todos
los microorganismos, igual que todos los seres vivos, necesitan un conjunto de
factores que les permita crecer/vivir en un determinado medio ambiente.

Los diversos factores que influyen en el crecimiento de los microorganismos en los
alimentos son generalmente designados como factores intrinsecos y factores
extrinsecos. Los primeros corresponden a las caracteristicas fisico-quimicas del
propio alimento y los segundos corresponden a las condiciones de almacenamiento
y a las condiciones ambientales, Ademas existen otros factores los cuales tienen
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Que ver con las caracteristicas de lo

S propios microorganismos y que son
designados como factores implicitos. :

Factores intrinsecos Son todos los que se refieren a las caracteristicas fisico-
quimicas de los alimentos, estos factores tienen una accién preponderante sobre el
crecimiento de los miéfoorgénismos, ya que casi todos los alimentos constituyen
para la mayoria de los microorganismos un medio mas o menos favorable para su
crecimiento. Asi, el tipo de nutrientes presentes, el pH, la disponibilidad de agua y
la disponibilidad de oxigeno son los factores intrinsecos que de una manera general,
mas influyen en el crecimiento de los microorganismos en los alimentos.

Factores extrinsecos Son aquellos que se refieren a
almacenaje de los alimentos y a las condiciones ambiental
importancia en la conservacién de los alimentos. De hecho,
manera general, mas controlamos en el dia a dia: temperatura

las condiciones de
es Tienen una gran
son aquellos que, de
, humedad y oxigeno. Y
Factores implicitos La micro flora de un alimento tiene propiedades bioldgicas
significativas que intervienen tanto sobre su crecimiento como en el prédominio de
unas capas sobre ofras. Los factores intrinsecos microbianos son aquellas

I- ’ I.' b’ - - - -
propiedades directamente relacionadas con las especies microbianas, su
metabolismo y las relaciones que establece
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REQUISITOS NECESARIOS PARA ALMACENAR LOS ALIMENTOS EN ALACENA, NEVERA
'Y CONGELADOR | '
LUGAR: JARDIN CARACOL

SEDE: ' JARDIN CARACOLI

] . )

RESPONSABLES: | | INGENIERO EVER MAURICIO SILVA HERRERA .~ 7"

POBLACION:, [ TALENTO HUMANO _ ‘.

HORA INICIO: - ' |- ooopm » o oo | T 06:00 PM

ing o2 'OBJETIVO’ of

Generar espacuos de socializacion dentro del jardin caracoli.con el fin.de fomentar
el cumplimiento de la practica higiénico-sanitario, dando a conocer los requisitos
necesanos para almacenar Ios ahmentos en Ia alacena; nevera y congelador

] < PLs &KL

gl L.ouhoig lex METODOLOGIA

Se reallza una capacntacnon con eI ingeniero Ever Mauncw y el talento humano en
el cual se. da .a.conacer los. requisitos necesarios para, almacenar los.alimentos en
alacena, nevera y. congelador

A 5l BEbESTISTS BRI |
DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Siendo las 4:00,de la tarde del dia de hoy 21 de octubre del 2023 se inicia con la
socializacion sobre reqwsutos necesarios para almacenar los alimentos en alacena
nevera y congelador, en el cual el ingeniero Ever Mauricio silva, da un saludo
emotivo al personal del talento humano, exponiendo y explicando la importancia del
curso de manipulacion de alimentos, en donde empieza a explicar que
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conservacion de alimentos consiste en impedir que los alimentos se contaminen por
bacterias y se alteren sus propiedades naturales (sabor, olor, textura, aspecto).

« Refrigeracién: se mantiene el alimento en una nevera a una temperatura de
entre 2 a 8°C, sin llegar a temperaturas de congelacion. Mediante la
refrigeracién los microorganismos tardaran mas en multiplicarse.

+ Congelacién: esta forma de conservacion consiste en someter al alimento a
una temperatura de 18°C o inferior durante un corto periodo de tiempo, esto
ultimo es fundamental, puesto que de esta forma las propiedades originales
del alimento no sufren alteraciones. La congelacién convierte en hielo parte
del agua que contiene el alimento, de modo que los microorganismos que
estén en el alimento no se van a multiplicar, pero tampoco van a morir.

« Ultracongelacion: se basa en someter al alimento durante un tiempo ®
reducido a temperaturas de entre -35 y -150°C.

+ Los métodos de conservacion mas recomendados son la congelacién y la
ultracongelacién, puesto que al ser el proceso rapido, las particulas de hielo

que se forman tienen un tamafo menor y el tejido de los allmentos sufre
menos alteraciones. |

Por otra parte cada alimento debe estar debidamente rotulado dentro de la nevera,
de modo que para cumplir este objetivo, los alimentos deben estar en un recipiente,
plastico, higiénicamente usado y con tapa, esto para evitar la contaminacién, de
unos alimentos con otros, 3l rotulo debe contar con el nombre del producto, la fecha
dei ingreso a la nevera y la fecha de caducidad, el lote es muy importante, porque
se relaciona ‘con la trazabilidad o rastreabilidad de un producto. Entendemos por
trazabilidad la “capacidad de seguir o reconstruir la vida de un alimento desde su
origen hasta su venta al consumidor final”. Esto signiﬁcé saber por dénde ha pasado
el alimento en todo momento, y si hay algin problema, poder retirar los productos a @
tiempo, para que no haya ninguna enfermedad de transmisi6n alimentaria.

Por otra parte también se explicé sobre el almacenamiento de la alacena para ello
nos explicaba que lo primero era:

Mantener limpio los estantes'y el suelo de Ios almacenes para evitar resbalones o
caldas accidentales.2
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Procurar que la cantidad de alimentos almacenados en los lugares de trabaio' sea
el minimo posible, arbitrando la debida organizacion de los procesos productivos.
La prevencién empieza por minimizar la cantidad de alimentos almacenados.

Asegurar la estabilidad de la estructura de las estanterias sujetandolas a elementos
estructurales rigidos. Procurar colocar los materiales mas pesados en la parte
inferior de las estanterias y debe estar estrictamente prohibido subirse por encima
de las mismas. El vuelco o rotura de una estanteria es un accidente que puede

ocasionar graves consecuencias.

Todos los alimentos deben permanecer depositados en estantes adecuados y en el
caso de estibas, éstas seran hechas sobre tarimas o encatrados convenientemente

separados del piso a una altura no menor de 0,14 metros.

Siendo las 6:00 de la tarde se finaliza con la capacitacion

Powered by CamScanner


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

INEAS

Ingenieros Especialistas en Seguridad Alimentaria
FORMATO DE ASISTENCIA DEL CURSO 2023

IngMa08@hotmall.com -miguelslival1207@gmall.com - juancarlosg6410@gmail.com

FECHA: _2 | -} 0- 7923

No | NOMBRE No CEDULA |FIRMA
'QJ‘\M "l\cum Fuove»m AN SGR23 2 Q@J\’ﬂl
100N 3CY.

M r\lxeyk fSon e S «(nb‘ﬁ&mi\‘tﬁ,

Ralas_cawillos Nz K 6S
'éﬁ?/ra (Com €7 40/1505870
L///)u« (/mg// (1l1e%y
droana_Tlorez 52420089
) T rard Trdang__Bs P -| lomae@28)
dos (opele Ky [3seqozy
o rena. Uese 102 4524AS

Aelen|n onasev VEESS RN

oW mooon o 1Ak BR2179
na._Wohidae 52245 SS& j
o Mreg = 37068P .
—On0 TR oas L/ (0057962 =
A loAMASALD ="

cewa Yexwad “Vronal

(@

-HERRERA

NIERO DE ALIMENTOS

REPUBLICADECOLOMEIA

CON CAPACITACION MEJORAMOS CALIDAD
EN MANIPULACION DE ALIMENTOS
B s o J COPNIA

Canseje Pra‘entanal Naclonal e legea

Powered by CamScanner


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

ASOCIACION GENERADORA DE BIENESTAR

g SHOW KIDS
3 NIT: 83012219-6
~ BN . o DEPARTAMENTO PEDAGOGICO CODIGO PPIFT003
N UAY ESL PRIMERA INFANCIA FECHA A6
¥ vy v
”"‘\\':..,L:.,.:} WS:_ FORMATO VERSION 2411216
oo ACTA PAGINA Pagina 1 de 4

FECHA: 15 09 | 2023 |

TEMA! I = -
b | PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, QUIEN ES UN MANIPULADOR DE
ALIMENTOS Y LAS NORMAS QUE SE-USAN EN EL LUGAR
LUGAR: JARDIN CARACOLI
SEDE: JARDIN CARACOLI

RESPONSABLES:| INGENIERO EVER MAURICIO SILVA HERRERA

POBLACION: TALENTO HUMANO

HORA INICIO: “13:00 PM HORA FIN: 7 05:00 PM

OBJETIVO

Generar espacios de socializacion dentro del jardin caracoli, con el fin de capacitar
al talento humano acerca de las condiciones generales y normas de los

procedimientos de limpieza y desinfeccion.

METODOLOGIA

Se realiz6 un capacitacién con el ingeniero Ever Mauricio silva, el cual explico el
tema sobre los procedimientos de limpieza y desinfeccién, quien es un manipulador
de alimentos y las normas que se usan en el lugar respondiendo a cada una de las
inquietudes que surgi'eron en la capacitacion |

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Siendo las 3:00 PM del dia de hoy 15 de septiembre del 2023 el ingeniero Ever
Mauricio Silva da un saludo al talento humano en el cual empieza a explicar la
resolucién 2674 del 2013 sobre higiene de los productos alimenticios, el cual
establece que los establecimientos alimenticios deben tener un sistema de control
basado en el analisis de peligros y puntos de control, donde se propicie la higiene
sanitaria, asi mismo los programas de limpieza y desinfeccion deberan a asegurar
que todas las partes de las instalaciones estén debidamente limpias.
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Antes de manipular cualquier superficie o alimentos, el personal debe de lavarse
las manos con un producto bactericida, de mismo modo debe ir siempre equipado
con un gorro y uniforme limpio adecuado para las tareas que desempeiian.

La limpieza puede realizarse utilizando varics métodos fisicos y quimicos tales
como:

» eliminar los residuos de las superficies :

» aplicar una solucién detergente para despegar la capa de suciedad y
bacterias '

» aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida

» desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiera

Sistema de lucha contra las plagas

Las plagas constituyen una serie amenaza para la inocuidad y la aptitud de los
alimentos, pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que
favorecen la proliferacion y alimentos accesibles, la disponibilidad de alimentos y de
agua favorece el anidamiento y la infestacién' por plagas, las posibles fuentes
alimentos para estas deberan guardarse en recipientes a prueba de plagas o
almacenarse por encima del nivel del suelo y lejos de las paredes, asi mismo

deberan mantenerse limpias las zonas interiores y exteriores de la instalaciones en
el cual debe ser examinada de forma peri6dica.

Es fundamental también vigilar Ia eficacia de los sistemas de saneamiento,
verificarlos de forma periédica, ya sean mediante inspecciones de revision previas
o tomando muestras microbiolégicas del entorno y las superficies que entran en

contacto con los alimentos y examinarlos con regularidad para adaptarlos a posibles
cambios de condiciones
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q

EVALUACION CONTROL DE VECTORES

—
NOMBRE; O A\L;)S,\JQ Do —  reca 15/0a2003

L Defina cuales son los métodos para evitar |a presencia de roedores y artrépodos.
‘tjlmmd’ ldla ern(-eb C.L Mmfn‘!ﬁ) QQMQ)( (\\QU\r\G) Q/LQWQ’NBJ
()11(‘ FKLQC[P (’Jr\m(u rPNJ:D Como CD(C(ADV\@"IM e rno\ P/rlv'o(:? Cmcmu(

ueden producur los roedores y artrépodos?

deIDi‘mJU,. con"JmeninS}LL

2. ¢Qué enfermedades pu
. (‘zho oY (4 ]Br/ﬂfl, lg

|

3. ¢Qué es limpieza y cuél es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

o r@alna' (h Qiﬁe‘(en‘k DTDC@AIVYU(-ZN{Q CLUfACJ lC’fld\:u C{QC Mrmf}b
C[Z ( Q/CEWAF?) Qh/\ G’u/luaé' c(u {/hPQl?nf(n con /anm

08 Suce-

4. ¢Qué es desinfeccion y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

\um;f)mf M bLh‘h)/ﬂCm [c‘m &‘D}?@Iﬁm% U.)Quuut/

llvm P)eln"fh‘(O\ Ofoprurzr(L% (mmra la \\Imlf)[cacx

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?
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EVALUACION CONTROL DE VECTORES

NOMBRE: Nwa  Rubing Fecha: 13/04/’&3

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.
D(\ocmas Mmanlengy \os Qontn(\' \\33 Con)(v\uiomj‘
ém(\( ¢ i‘)os\ Qimos \0\ L“S\’f‘i on tghi .

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

.?k\,ul(r\ ?r@c\u el lt Q\os PLOSLS Qo:’.ornen\ni\;\i"\ \U{’O(LL W

3. ¢Qué es limpieza y cuél es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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4. ¢Qué es desinfeccidn y cudl es su importancia para evitar la presencia de artropodos y roedores?
E3s  Lova +(Cni CA 20¢ A o‘tl IIQK aon nm‘_’(_na,l
ym' cd 0 audrn o m(m',?ne/ ,lm,ﬁ() el
amé "(ﬂ {—'E/ .
¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?
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EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: _Aéncma F\O\»gg, 60\\052 Fecha: (S5- 09. 20273

1. Defina cuales son los métodos para evitar |a presencia de roedores y artrépodos.

t.xvs\en Tt,n'e\f:n\g ng&orq\es >no n\ovnaS n'tmlﬁs ,

EnronX\—n\r \05 frccos tz\P ~p\‘0t§0m¢an '&{AC\ CF‘C\ ‘|'€!\€( LUBI\RS

anu\tc«on es c\'?_ \ v -
2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?
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. 3. ¢Qué es limpieza y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
La \impieza es la accesn y t{:ec\‘v de eliminar |a J\)u'?:ilﬂé
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4. ¢Qué es desinfeccion y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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5. ¢En qué puntos criticos se pueden enintrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?
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EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: LOotere. = Fecha: IS~ /07 (2023

Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.
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¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?
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¢Qué es limpieza y cual es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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¢Qué es desinfeccion y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?
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EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: < ;Jncla 6. recha: 15/09/73.

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.
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2. LQué enfermedades pueden producir los rgedores y artrépodos?
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. 3. ¢Qué es limpiezay cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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4. ¢Qué es desinfeccion y cuél es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar niqos o presencia de artrépodos y roedores?
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EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: %wm /é{ "/"j /’%"'% %' /"/d’ : Fecha: 15 de Sepliembre,

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.
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2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?
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I 3. ¢Qué es limpieza y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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4. ¢Qué es desinfeccién y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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5, ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?
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EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: \-L\\C)r\,\ QDPQ-\'Q \UD}) ) fecha: 5| ’0%’1' /O'

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.
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2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

\,0}\ \M \L\dﬁk 200 Q\\A\-\r{nc\a_qc\d Tiebog- G\m\n\{\b.

3. ¢Qué es limpieza y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
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Kol Aa\r}e X X ONAMNQC g{ QDW\I\Q 3@@&‘_\3593 Ane\ @) C&eieQer—.

NN W§e (OIS -

4. ¢Qué es desinfeccion y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

Q_Qm\oxof \Q Q(D\ Ler()( o \,1 QL&\Q\(‘\QA\ \:1 d\ D¢ O WS\N\DX.
A0 D@\GC\Q(\ (DV\\Q\AI\W\Gr \O‘S A @@(0\:\3&\ Q\\N\Q/\A—Q

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artropodos y roedores?

Sn 2Zonol Qe cusrel u Q_K&ver\k}‘(\()\ le \\’\\X’Q
\owone) Ao dlivion sfdb
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INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: ey 1- 2o CorTr Fecha: 75-09-23

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

Un ben Seanecm. e b, | hSpeceron che. Lloterubo
Inbuetucoloy YHin biere (/lé;f’lmcm

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

las Preormihbles (?D*"Cn{fw"ppb> ‘F.el:»c,e'n—anﬂlo[)e%
eneeyalihhs e SPHla bres, [eske y linfouhea

. 3. ¢Qué es limpieza y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

Elemlnw‘ resceliess ?ranﬁw @&,/&SW

Se e & K Ledrr? nMC&,Wﬂw&@M M/foéw‘ JPD‘S-/AZL)
/N {e fecte®)rS | '

4. ¢Qué es desinfeccion y cual es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
Loprteliy [ prolferetrob y cchcleo] Koo 1 Crpeep—

ALSTHOS aybt'/ m Lawéfrﬂ/a/ /‘D M’Mﬁb&d‘fd
M—Qd; ol Lo,

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artropodos y roedores?

@ L Cows [ndernoes v enfenors A [ pgbe[ceemo
Qé . e 55
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INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: O@\\j FQQ(Q r\o\eno Fecha: 15/0Q/23

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

et Aods cnuckk_b \ucp\'-{) Aorde adoan _ondov, eMmueay

las Foentod A’ thm:r\’n) vj 3»0, covele o \oawm de
\a cooecs  \men Selodey | ¢ fc.n\\ﬂ

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

I“:h; chzl'ﬂr", dc.mguc . en celrlhs ac:}.:\ncu u‘ F\C\JC 4

h b Chene, ddn aben ) |o plog prepsig —Cottoman grha

3. ¢Qué es limpieza y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

e\\mmo‘( \ey suaedod de  wva supeihae  predante mc‘tﬂoa ‘p\)cr_a

Qe 5 Es \m(audor’}c fora f’fofcaﬂ al m@dmmdc
C

™\ Cr W\ { ral l

4. ¢Qué es desinfeccion y cudl es su importancia para evitar la presencia de artropodos y roedores?

Co W POODO o} Qcouads CT'C’ o= realual fevo acxnhiay \q
clivminap G C edocod  AC Mmooy s JaSLi Y S Oono Son JDOC‘:‘\CO
“'““3’0 cie. ea*c oC r ecalecy dcbfuc_) de lm«?\c;r- i fudnn}c

(bv«g foVos) »huw o tedoa v \e cavga  miero biorc .

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?

"‘“Em:f R:’\h-v) Ac. \omurrn heeda s C‘c’run‘m) dchka\J

Bdcstm 1 accheo . ueed o) \Ucnrﬂ CON  vriavri.
J T
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INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALMENTOS

EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

nomere: \dd, €SO Fecha: 75/00)/2’5

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

caner bien o blosss revitar los despaies, refilles

CD'VD 'F\\\N\EV\'RDS °

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

Areraviridse, Bonpyividde , Ebvivicidde,) reovividee g Tncp-

\iyidoe
. 3. $Qué es limpieza y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
\\ MO8y 18 i SOP TS

dlao.,
4. ¢Qué es desinfeccion y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

G\mmar los J(chmgyES x e wedon 0 Que oeden
Provocar B INE e cClon €N (Y1 CLEreO 0 (}’]_k\)gﬂlf

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?

@ cronees e Awedanyen cRones 0 arvanos

Nagewes.

Powered by @ CamScanner


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

INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

EVALUACION CONTROL DE VECTORES

NOMBRE: Mn /H% (/ éu Jb—c C/)7 i Fecha:

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

/l{uh/ﬂz“n Izﬂ??cﬁrczﬂ‘ﬂ Lez ,7/4.{/@4 75/;/{
//’C'/.Cc-ﬁ /—( [44/1 //-/LB—ZJM

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

C;e\'h—e oamlslls . [/44}441, ‘ur/gAL/ b, Palc, /776/3
]mjﬂm: bia o ly?;ixo/n;‘ru/)'w. ﬁnrmm*m?db& LA

. 3. ¢Qué es limpieza y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

5/44)7;720/7 /00 mrﬂluﬂ/lyﬁurﬁ,/ﬁjx A_/ém (/7/}6%0’1’-4

.//(7 ’774/21/41170171/ ) //_44147,44[ /rn/ L //}J’RA ﬂ[/ZfK/ L ‘_/A/} e 27
0 .e//u/fc‘/) 4

4. ¢Qué es desinfeccidn y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

fJ /Z'on;’)za/ o el .{j/’/h'/ﬁ%lf s Arfaérﬂ_am e

LALLLS /mz/n -{’,'/L-——L/!!m/b‘-&f? [— © /z//?r/f/fcf\/ . ?’M zc/p,zg_‘
w L5$CrT Ser <V g it o coprcees .

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?
. < jxu/A,w‘Zt/) . JW/J_M, <4 cc//tzdz/) fui «d—

-—Cawxlz/n«wf /-,{/A?M)Mer_n </ e ;/H///,:-//{ YD o
10 Mﬁ/w 2”7 ‘/OW/J) eha
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INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

nomsRe_! i) _‘_Q_jﬂovo Yo JOGFEQﬂePO Fecha: 15-09/2.3

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

£ [1mav Todas L_Qs Alvmentos Y QS{UO{B FQCQC:\JIO]QS
‘;I e\@anb\ gue ;DLPAQV\ hacev m(ojﬁ

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artré6podos?
fpﬁ’rﬂQ L PArQ Sl ‘]LOﬁ][hﬂn%l oSy mmwgl J’l S

3. ¢Qué es limpieza y cuél es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

Lwaper N l’\OC@V O’@Sln(:ecci(jfv Con el
[mpoc'ovnlo COW@SPOhdenJQ a ComLuolrd

4. ¢Qué es desinfeccion y cuél es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
Toamnfecdar muy Hen con hipoclon la e
muy \mporlnle D ourtoy (a5 enfermedades

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?
En CaTas, 590003, En los baras N clon
hollo cowmioh Mobhles sin 030
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INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: € 2\Cx  Yev hon “Tvone Fecha: \§ 04 - 23

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

Piodedes adec wedonde  loo C!)'wpl—cb J cosntmnon
Aeg Cdbndo oe et EN O

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

_s offorpdades ge Gxe  @rodony SN lnFocdica

Lriemingo AN

3. ¢Qué es limpleza y cuél es su Importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

ﬁito gl G Peenca de wadedoes {(Umm.f (ob e doos

@?ﬂmbﬁ vl 5@nqtpm dxdo  Quean denhex

4. ¢Qué es desinfeccién y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

(0 desinreccin es Y imwocn de dprvenes Yo (o=

ey Dinocun U Beconcicn o voedares.

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?

102 tioue \o \eneo

2dlueh 60\  Comp cane“tn { Poavedey
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INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

4

EVALUACION CONTROL DE VECTORES

) echa: ;7/15
Nomere:\yn 00&1 PooS Fecha: 15/0 P

. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

QO o dspotican Blecoaln de \on  comdety '.'\‘Om\o\ﬁf\

\o \\\i\\ene U lo \\ML‘PL&ZGX O k«olem\@m\o Qrk(a (‘)\09103

. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

. dQuéeslim

oy _sreimeladey Mo covones ©e Dialen oy Son. Qesle Ao
(e@ka&gwos@.

ieza y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

C\&g/ D\*\;q\lor 4pima e eUJ(Oi!QS %}g e\\mmor‘é& L\Céb “enes
wenko CAEMENNAG Y N { Yexoq
2, el f&o\)\@mc\o dende @ue&f&) enl{or - i

. ¢Qué es desinfeccién y cual es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

lov A o0 | %\‘\“\Wn “emenss QL QB&!I\
oo é; et O™ g% % sf% /e
Roedoes  emren o NS Deern Ae, \n\v;\itx o8

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?

(o 0 Oprerl Se erwertan en \os Es\radoas
ppoedrandse de qrelos de cuockyes  Tobradas
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INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

4

EVALUACION CONTROL DE VECTORES

NOMBRE: K C\,[ (yﬂ @W%@\ Fecha: 15/0‘7/23

1. Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

OO\‘\&\UCU \0\ L‘DLS.J A en C(:)(\)V?(\KXOTCS
Con "‘Ya?ox o< s« lodos

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

&"\ X-Q(‘)'tos\‘?sros\S , GO""\ONH\Y\E\JVQ\ llﬂ ‘(GCZ{TCQ/

3. ¢Qué es limpiezay cual 7u importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores? Z
) a climinattos ,As,f‘y\ _ /qu-{ A [Z,/ 2
7 T
\ . - 7
,?ﬁﬂ.’&_r‘[_’uﬁ 6&_ [lﬂf' NeSet é’,ﬁmlna/ I/Wf? L-? Cl. @(/I‘MHGLCZ)‘
ajuq u{ ,LCLMI"JTJS 3(44_ 'Puu.cecpq L”"«'"ldqi-LL }’(,fu yfa—]
4. ¢Qué es desinfeccion y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?
lo & (e,
& un procdimusn Gua s U 9z (pn
I / )

}”lﬂ(;'wz{/ WC&D @ﬁlm& anm,, m,qf—q;z Faa 07;—-«
bn sran ne ner© 6[L ML et 75US MmO

5. ¢Enayé puntos criticos se pueden encontrar nidos o pre; encia de artropodos y roedores?

wedlen amofa/ n A BCLS. ®) (;Q_@n(,ﬂL L.ia,y
Vesila o f’léma{)ﬁmt@, fjcélrw{'ﬂ' Mys{ leclios:
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INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE: Wé /””é - Fecha: 15 /0] 5

. Defina cuales son los métodos para jvltar la presencla de roedores y artrépodos.

s
J-os m(/‘o'th(-' anltenty  on oU(Nn £5 acl‘Q - e
L\ig-lme }a\ Cosa. O UUa’oI,u.(. gu,p( !me,

. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

|

Dj,{’j?los,[)nrosif - Uortowmnﬁtlll azmlﬁgu{lfé

. ¢Quées Iimrieza y cuél es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

& o eim:na&lbr‘: }\'s\ca cL ()ququ_g,/

J J ]
,&?{-Gﬁci(. AOnc[( Cst, en ﬂwj eslaia U CUCJ‘?UM
mu.l (9(,0(, as w‘.\'&uoi pns,mcla AL roedolhf.g

. ¢Qué es desinfeccion y cudl es su importancia para evitar |a presencia de artrépodos y roedores?

?roa%)r/fm[i! aqut ¢ U{l 135 (Con m?iﬁaj

J
{;u;m{cD, /0 q’.u,t. Iﬂerrm < g ﬂ&lpﬁjq vl C{(S/n/(cadn'.

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodZ y roedores? /.

USZOJ ; a/Cﬂﬂ “1

Se paez/ /n ani c/a/ er 27,

rllocks , _adtynde.

Powered by @ CamScanner


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

INEAS
CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

EVALUACION CONTROL DE VECTORES 4

NOMBRE; %\0\& %&\):& t943 ~ Fecha: 1.5/ 09 / 3

Defina cuales son los métodos para evitar la presencia de roedores y artrépodos.

MQMXV\SY%\%I' N \BQLSLJHG- e Say.

AL N \;»asbi NOS o 'H: e c(of’ .

2. ¢Qué enfermedades pueden producir los roedores y artrépodos?

O \epter bironiS. covtnmennfilre Yypeslea

3. ¢Qué es limpiezay cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

— }Cl ‘P.L.‘mry m‘r‘:(//'u f/rp Fofff&?@(?ﬂ/ Shedo | Se

evda o \f\;\/\ JA d_wdfv St C(g‘ (ey '{:'r e (k = alitm”/-(o

4. &Qué es desinfeccién y cudl es su importancia para evitar la presencia de artrépodos y roedores?

9 Aevends Qe Se wiza Con g Walrri,
Qe [bnr(f cota('0 mwata, ‘ﬁofd(/ﬂdrﬁf W0

L(OLec

5. ¢En qué puntos criticos se pueden encontrar nidos o presencia de artrépodos y roedores?

e e teden chfeon 1‘1@/ SV ”EMAMEJ@)\- jgf’//ms n(
Fagcos abaydetiade s,
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i1+ ASOCIACION GENERADORA DE BIENESTAR
A SHOW KIDS
NIT: 83012219-6
" DEPARTAMENTO PEDAGOGICO CODIGO P-PI-F1-003
ms PRIMERA INFANGIA | FECHA S/
FORMATO ' = - ! ) VERSION 4/12/
R T L AT M ACTA ‘ PAGINA Pégina 1de 4

FECHA:[23 | [ 06 | [ 2023 |
TEMATICA: | PLAN DE CUALIFIACION (RESOLUCION 2674 -TIPOS DE COTAMINACION) , |

LUGAR: | JARDIN CARACOL!

UDS:. [ JARDIN CARACOLI : : |

RESPONSABLES: | RESPONSABLE DEL SERVICIO Y TALENTO HUMANO ' |
HORA INICIO: 2:00 pm HORAFIN: | 4:30pm
DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

OBJETIVO

Garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes en la produccién y distribucién, higiene y lavado de manos.

Siendo las 14:00 pm del dia 23 de junio de 2023 se reuni6 el Ingeniero de Alimentos Mauricio Silva
junto con el talento humano contratado en el jardin caracoll para iniciar el proceso'de Cualificacién
sobre las Buenas Practicas de Manufactura, resolucién que rige el manejo hlglémco tipos de
contaminacién en los alimentos, que son la ETA, la temperatura a la que se eliminan o destruyen las
bacterias en los alimentos realizando la lectura por parte de la responsable del servicio.

Segun el decreto 3075/1 997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios basicos y
practicas de higiene en la manipulacién, preparacidn, procesamiento, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos o productos agroindustriales. Se, socializa el proceso _que
realiza la empresa para adquirir adecuadamente materias primas y auxiliares, materiales,
suministros, equipos y servicios necesarios para que la empresa desarrolle sus operaciones de forma
satisfactoria seleccionando los proveedores dando’ cumphmlento con Ia documentacnén respectnva
que exige la secretaria de integracién social. ! t :

Y )

Tipos de contaminacion

Biologicos, fisicos y quimicos

ETA enfermedades trtasmitidas por'alimentos \

La Resolucién 2674 de 2013 establece los requisitos' sanitarios que se deben cumplir-para las
actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos; y los requnsuos para la

notificacién, permiso o registro /! o {oun (e +50)
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Asoc SHOW KIDS
! NIT: 83012219-6
DEPARTAMENTO PEDAGOGICO CODIGH: P-rsl;:-‘r"}ogs
15\ PRIMERA INFANCIA FEC G
FORMATO VERSION 2

B ACTA PAGINA Pégina 2 de 4

Cuando una persona manipula alimentos que van a ser consumidos fuefa del émblto doméésttlco, es
necesario estar en posesion de los conocimientos que capaciten para dicho n)ampqlado. sto e§é
muy importante para minimizar los riesgos para los consumidores en cuanto a la preservacion
de las caracteristicas organolépticas de los alimentos y, mas importante todavia, que no -,
supongan un riesgo para la salud de sus consumidores.

Nos imaginamos al cocinero en un restaurante, pero hay muchisimas situaciones donde se
manipulan alimentos. En el mismo transporte de alimentos existen también riesgos que deben ser
prevenidos. De hecho, existen incontables procesos en los que un alimento puede ser
contaminado y para los que es obligatorio tener el certiﬁcadoi Ppr ejemplo: 3507

* Jardines, colegios y residencias.,

Es necesario en casi todos los sectores alimentarios donde exista riesgo alimentario. Tanto es asl

que casi podriamos decir que el conocimiento sobre manipula

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos deben cumplir con las practicas
higiénicas  necesarias, en sus lug

: S lugares de trabajo, evitando la contaminacién de los alimentos, ')
superficies de contacto.,lma_teﬁ!alles:Qe envase y embalaje. Se debe proporcionar como dotacién de %
trabajo: ropa de color claro con cierres o cremalleras y/o broches, no debe tener botones U otros

accesorios que puedan caer en el alimento. Por seguridad, el manipulador de alimentos no debe salir

e ingresar al establecimiento con la vestimenta de trabajo.

RESTRICCIONES Y PROHIBICIONES .~ * = " " et
i?fohiﬁidq funia!(’. mascar chicle y comer en el puesto de trabajo. .. \'" o

) Ay L r Tl afy r : . )12 | ¢
Prohibido toser o estornudar sobre los alimentos que estamos manipulando.'...” 2
\& e A C i AL Coid AL . . e : e

No realizar cualquier practica Que pueda provocar la contaminacion de Ios‘éllllmentos.

ol

Momentos clave para lavarse las manos

Usted puede ayudar a que tanto usted como sus seres queridos se mantengan sanos al lavarse las

manos-a menudo, ;especialmente durante los: siguientes momentos claves en que tiene -mas
probabilidades de contraer y propagar microbios: Daiml ab 2 -

Antes, durante y después de preparar alimentos i5 5 b 9 )
Antes y después de comer algo SUTHUR ¥ <N 20210700

Antes y después de cuidar a alguien en su casa que tenga vémitos o diarrea -; - -

Antes y después de tratar una cortadura o una herida ;

Después de ir al baflo - o v ’

Después de cambiar pafiales o limpiar a un niﬁo'que Haya ido al bafio

Después de sonarse la nariz, toser o estornudar
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D » n

espués de tocar a un animal, alimento para animales o excrementos de animales
Después de manipular alimentos o golosinas para mascotas

Después de tocar la basura.

Teniendo en cuenta que en los jardines todos cumplen una funcién clave y qdé manipula alimentos,
es necesario el lavado de manos frecuente en los tiempos seguin su labor que ejersa.

Siga siempre estos cinco pasos:

1. Mojarse las manos con agua corriente limpia (tibia o frfa), cerrar el grifo y enjabonarse las
manos.

Frotarse las manos con el jabén hasta que haga espuma. Frotarse la espuma por la parte
de atras de las manos, entre los dedos y debajo de las ufias.

Restregarse las manos durante al menos 20 segundos

Enjuagarse bien las manos con agua corriente limpia.

Secarselas con una toalla limpia o al aire.

CONCLUSIONES

Unas buenas practicas de manufactura constituyen una garantia de calidad e inocuidad que redunda
Q£ en beneficio del empresario y del consumidor en vista de que ellas comprenden aspectos de higiene
y saneamiento aplicables en toda la cadena productiva.

COMPROMISOS

Siendo las 4 pm del dia de hoy se da por terminada la Primera cualificacién con el Talento Humano
del Jardin caracoli, se tiene programada la siguiente cualificacion para el dia 25 de Agosto 2023.
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INGENIEROS ESPECIALISTAS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
RESUMEN CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

2023

OMS:Las cinco claves
para la inocuidad de
los alimentos

| Mantener la limpieza para evitar 1a
contaminacion.

rudos y cocinados

9 Separar alimentos C
taminen entre sl.

para que no se con

s

3 Cocinar completamente l0s alimentos
para matar los microorganismos.
|70°C°|

4 Mantener los alimentos a temperaturas
seguras para que las bacterias no
proliferen. |calor >60°C| 0 |frio <5°C|

® R Usaraguay materias primas seguras
para evitar la contaminacion.

!
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre; Clavdia (HAanlza Ginda Fecha: 23JunTo 7023

1. Defina que es contaminacién cruzada. De un ejemplo.

s H Vi (o) A fnmos v llenSl liss era Locuner © mena -~
Plor vroy g phos, Coilar la cebol ld oon e [ mismo
avchillo de o Come.
Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta,
El plan de saneamiento tiene los sigulentes programas:

a. Control de calidad, control de temperaturas e inspeccién.

b. Seguridadysaludenel trabajo y riesgos laborales.

Y Limpieza y desinfeccion control de plagas, gestidn de residuos y gestion de agua potable.

d. Gestidn ambiental, gestion de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual.

o

w

Segun el enunciado marque con una X |a respuesta correcta.

Las tablas y utensilios de madera estan prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢ por
qué?

Se dafian facilmente y son costosas

Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

No son tan dtiles como las de pléstico.

El plastico tiene una mejor presentacidén.

R &

>

Segun el enunciado, marque con una X |a respuesta correcta.

¢Cudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

X Tener jabén liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjusgar y secar con tonlls
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabén de barra y con toalla reutilizable.

Aplicar el jabon, refregar y secar.

Ninguna de las anteriores

an

5. Marque con una x la respuesta correcta:

¢Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patdgenos?
Menor de 20° C

Entre0Y4°C

Mayor de 65° C

Entre-2a-10°C

axXxoo
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre:}eth ea@;:,p ubieno Fecha: 2.3 /06 (2023

1. Defina que es contaminacidn cruzada. De un ejemplo.

M_m ey<we (@) Q[Cﬁ& ésgz C!gb S' o em O
Cmﬂwmw R iNee (D) de
VS,

Cee
2. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.
El plan de saneamiento tiene los siguientes programas:
a. Control de calidad, control de temperaturas e Inspeccién.
b. Seguridady salud en el trabajo y riesgos laborales.
}k Limpieza y desinfeccidn, control de plagas, gestién de residuos y gestion de agua potable,
d. Gestidn ambiental, gestidn de residuos, ambiente sano y contaminacion visual.

3. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.
Las tablas y utensilios de madera estan prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢por
qué?

a. Se dafian facilmente y son costosas

X son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

¢.  No son tan tiles como las de pldstico.

d. El plastico tiene una mejor presentaclén.

4. Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.
¢Cudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?
A~ Tener jabén liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y secar con toalls
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabon de barra y con toalla reutilizable.
c. Aplicar el jabdn, refregar y secar.
d. Ninguna de las anteriores

5. Marque con una x la respuesta correcta:
¢Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patdgenos?
a. Menorde20°C
b. Entre0Y4°C
A Mayor de 65 ° C
d. Entre-22a-10°C
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombm:g\m QOC\O Qé\{ es F°Ch’:23bC)Y\\O { 2023

1. Defina que es contaminacidn cruzada. De un ejemplo.

ordn Mo S desdrerdan Wk Glencilios
P yommenn de \wxm&‘blnr Oon - Alvene s\

2. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.
El plan de saneamiento tiene los siguientes programas:

a. Control de calidad, control de temperaturas e Inspeccién.

b. Seguridady salud en el trabajo y riesgos laborales.

K Limpleza y desinfeccldn, control de plagas, gestion de residuos y gestion de agua potable.
d. Gestién ambiental, gestion de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual.

3. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.

Las tablas y utensilios de madera estén prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢ por
qué?

Se dafian ficilmente y son costosas

Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

No son tan Utiles como las de plastico.

El pldstico tiene una mejor presentacion.

o niyw

4. Segln el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.
éCuél es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

®. Tener jabén liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las ma nos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjusgar y secur eon toslla
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabén de barra y con toalla reutilizable.

Aplicar el jabdn, refregar y secar.

d. Ninguna de las anteriores

n

b

Marque con una x |a respuesta correcta:

¢Cuidl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patégenos?
Menor de 20° C

Entre0Y4°C

Mayor de 65 * C

Entre-2a-10°C

aX oo
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUAC'ﬁN CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: A\ nq Qob\t(no Fecha: 2 2, [@6 (ZOZ—.S

1. Defina que es contaminacién cruzada. De.un ejemplo.

. * \
coado  ne  ulilhize. Loy e e s obicelies yun e Lo
'ntr\;naunr;:«n f,\‘-” ‘o, aldnwnte e

2. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.
El plan de saneamiento tiene los siguientes programas:
a. Control de calidad, control de temperaturas e inspeccion.
b. Seguridady salud en el trabajo y riesgos laborales.
“f~ Limpieza y desinfeccidn, control de plagas, gestién de residuos y gestion de agua potable.
d. Gestion ambiental, gestin de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual.

3. Segun el enunciade marque con una X la respuesta correcta.
Las tablas y utensilios de madera estin prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢por
qué?

a. Sedafian ficilmente y son costosas

J&. Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.
c. No son tan utiles como las de pl3stico.

d. El plastico tiene una mejor presentacién.

4. Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.

¢éCudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

74 Tener jabon liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y seear eon toalla
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabdn de barra y con toalla reutilizable.

c. Aplicar el jabdn, refregar y secar.

d. Ninguna de las anteriores

5. Margue con una x la respuesta correcta:

¢Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patégenos?
Menor de 20° C

Entre0Y4°C

Mayorde 65 ° C

Entre-2a-10°C

o’ oo
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40 DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: Ma ’7-19‘(/[ ﬂlbﬂ (ﬁm Fecha: 273 //qu'/ 2923

1. Defina que es contaminacidn cruzada. De un ejemplo.

la

Y ona mu }aa,m/,zz,

Segun el enunciado Mmarque con una X fa respuesta correcta.

El plan de saneamiento tiene los slguientes programas:

Control de calidad, control ge lemperaturas e inspecciar,.

Seguridad y salud en el trabajo y riesgos laborales.

Limpieza v desinfeccidn. control de plagas, gestion de residuos y gestion de agua potable.
Gestién ambiental, gestién de residuos, ambiente sano y contaminacién visual.

L™

axX o

w

Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta,

Las tablas y utensilios de madera estdn prohibidas para la manipulacion de alimentos, ¢ por
qué?

Se dafian facilmente y son costosas

Son parosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

No son tan utiles como las de plastico.

El plastico tiene una mejor presentacién.

o0 W

4. Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.
¢Cual es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

)\ Tener jabon liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y secur con toalla
desechable o secador.

b. lLavarse las manos con jabén de barra y con toalla reutilizable.

c. Aplicar el jabén, refregar y secar.

4. Ninguna de las anteriores

n

Marque con una x la respuesta correcta:

¢éCudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patdgenos?
Menor de 20° C

Entre0Y4°C

Mayor de 65 ° C

Entre-2a-10°C

ape e
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre:loua Mc«.,e in Coloracte Fecha: 23-J VO 2013

1. Defina que es contaminacidn cruzada. De un ejemplo.

)a ('On-j(ammr,}m Cro2ad o5 Giandn u”gams by mermg ulens, |:o_5
Paa DGy 0 codae A feenley alimenley  Gana odlinaes o mamea
dclcla poa cordon camne Y puon cebolla,

Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.

El plan de saneamiento tiene los sigulentes programas:

Control de calidad, control de temperaturas e inspeccién.

Seguridady salud en el trabajo y riesgos laborales.

Limpieza y desinfeccidn, control de plagas, gestion de residuos y gestion de agua potable.
Gestion ambiental, gestion de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual.

g

axKow

3. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.
Las tablas y utensilios de madera estén prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢por
qué?

a. Sedafian ficilmente y son costosas

¥ Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

¢. No son tan utiles como las de plastico.

d. El plastico tiene una mejor presentacién.

4. Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.

¢Cudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

A Tener jabén liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y secar cun toalla
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabén de barra y con toalla reutilizable.

c. Aplicar el jabon, refregar y secar.

d. Ninguna de las anteriores

S. Marque con una x la respuesta correcta:

¢Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patégenos?
Menor de 20° C

Entre0Y4°C

Mayor de 65° C

Entre-2a-10°C

ax oow
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: MY culisllor ospve Fecha: 05 ok 23

1. Defina que es contaminacidn cruzada. De.un ejemplo.

Corlamineetr _Eruzada e cuily se. ulifia-ef s

weehitlie PAC cor{al eqnrs s UelHales. sy desiz et ef el (o

2. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.
El plan de saneamiento tiene los siguientes programas:
3. Control de calidad, control de temperaturas e inspeccion.
b. Seguridad y salud en el trabajo y rlesgos laborales.
Xc¢. Limpiezay desinfeccién, control de plagas, gestion de residuos y gestion de agua potable,
d. Gestién ambiental, gestién de residuos, ambiente sano y contaminacién visual.

3. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.
Las tablas y utensilios de madera estan prohibidas para la manlpulacion de alimentos, ¢ por
qué?
a. Se dafian ficilmente y son costosas
Xb. Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.
¢.  No son tan utiles como las de pldstico.
d. El pléstico tiene una mejor presentacién.

4. Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.
¢Cual es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

)Ca. Tener jabon liquido neutro bactericlda, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjusgar y secar con toalla
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabén de barra y con toalla reutilizable.
c. Aplicar el jabdn, refregar y secar.
d. Ninguna de las anteriores

5. Marque con una x la respuesta correcta:
¢Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patégenos?
a. Menorde20°C
Yb. EntreoY4°C
c. Mayorde65°C
Entre-2a-10°C
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

NOmbﬂe:inay 'A TQ+|QVO ’ZQJQS 20""6"0 Fecha: 2% l& I‘ZQZZ

1. Defina que es contaminacidn cruzada. De un ejemplo.

izav ) mismo cochllo
PO 10 et e B Ja evdlgras Q rvutas

ot

Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.

El plan de saneamiento tiene los siguientes programas:

Control de calidad, control de temperaturas e inspeccion.

Seguridad y salud en e| trabajo y riesgos laborales.

Limpieza y desinfeccion, control de plagas, gestidn de residuos y gestion de agua potable.
Gestidn ambiental, gestion de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual.

aXow

w

Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.

Las tablas y utensilios de madera estin prohibidas para la manipulacion de alimentos, ¢por
qué?

Se dafian facilmente y son costosas

Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

No son tan utiles como las de plastico.

El plastico tiene una mejor presentacién.

0-!";(."

>

Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.

¢Cuil es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

Tener jabdn liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjusgar y secar con toalla
desechable o secador.

Lavarse las manos con jabén de barra y con toalla reutilizable.

c. Aplicar el jabon, refregary secar.

d. Ninguna de las anteriores

X

5. Marque con una x la respuesta correcta:
¢Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patdgenos?
a. Menorde 20°C
b. Entre0Y4°C
Mayorde 65 ° C
d. Entre-2a-10°C
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: OC&D(’W\-C QQML(EQ— \‘LV?UL“Z: Fecha: ()5 - 01)’ 23) .

1. Defina que es contaminacién cruzada. De un ejemplo.

x5 Quanéo Se (8163 AD&: C_>\\\merr\ros \
e ifere fees, L eécrm\D\D pelo L‘er’la)K‘orldo en\oy mlstv\céﬁlu\q

2. Segun el enunclado marque con una X la respuesta correcta.
El plan de saneamiento tiene los sigulentes programas:
Control de calidad, control de temperaturas e inspeccidn.
b. Seguridadysaluden el trabajo y riesgos laborales.
X¢. Limpieza y desinfeccidn, control de plagas,
d. Gestién ambiental, gestion de residuos,

gestion de residuos y gestidn de agua potable,
ambiente sano y contaminacidn visual.

3. Segun el enunciado marque con una X |a respuesta correcta.
Las tablas y utensilios de madera estan prohibidas
qué?

a. Sedafian ficilmente y son costosas

'*b. Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.
£ c.  No son tan utiles como las de plastico.

d. El plastico tiene una mejor presentacién.

para la manipulacién de alimentos, ¢ por

4. Segun el enunciado, marque con una X Ia respuesta correcta.

¢Cudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?
¥a. Tener jabén liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar

durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y secar con toalla
desechable o secador.
Lavarse las manos con jabdn de barra y con toalla reutilizable.

¢. Aplicar el jabon, refregar y secar.

d. Ninguna de las anteriores

5. Marque con una x la respuesta correcta:
¢Cuél es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patégenos?
a. Menorde20°C
~Fb. Entre0Y4°C
c. Mayorde65°C
Entre-2a-10°C
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: 0}5 “‘0@ H Fecha: § du‘ﬂz.‘) 2023

1. Defina que es contaminacion cruzada. De un ejemplo.

W O

e~ O 3.1—\ ot~y
2. Segun el enunclado marque con una X la respuesta correcta.
El plan de saneamiento tiene los siguientes programas:
a. Control de calidad, control de temperaturas e inspeccién.
b. Seguridady salud en el trabajo y riesgos laborales.
)C Limpieza y desinfeccidn, control de plagas, gestion de residuos y gestion de agua potable.
d. Gestion ambiental, gestion de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual,

w

Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.

Las tablas y utensilios de madera estin prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢por
qué?

Se dafan fdcilmente y son costosas

Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

No son tan utiles como las de plastico.

El plastico tiene una mejor presentacién.

a 0% »

Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.

¢Cudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

)f(. Tener jabén liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjusgar y secar con toalla
desechable o secador.

. Lavarse las manos con jabdn de barra y con toalla reutilizable.
¢c. Aplicar el jabon, refregar y secar.
d. Ninguna de las anteriores

>

5. Marque con una x la respuesta correcta:
¢ Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patdgenos?
a. Menorde20°C
b. Entre0Y4°C
‘q( Mayor de 65 ° C
d. Entre-2a-10°C

Powered by @ CamScanner


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

INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: {3’9,1(40 6 Facha: 05- O - 2023

1. Defina que es contaminacidn cruzada. De un ejemplo.

P50 mfz/zan/(’ e’/ zvq/ [m a/llmtﬂ/ﬂ‘a n /Mﬂ er?

eop gt 2 Cime 0_refiige 0 a
1apa|o.

2. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.

El plan de saneamiento tiene los sigulentes programas:

). Control de calidad, control de temperaturas e inspeccién.

b. Seguridady salud en el trabajo y riesgos laborales.

c. Limpiezay desinfeccldn, control de plagas, gestidn de residuos y gestién de agua potable.
d. Gestidn ambiental, gestion de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual,

3. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.

Las tablas y utensilios de madera estdn prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢por
qué?

Se dafian ficilmente y son costosas

Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

No son tan utiles como las de pldstico,

El plastico tiene una mejor presentacidn.

an e

4. Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.
¢ Cudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

A. Tener jabdn liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y secar con toslla
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabon de barra y con toalla reutilizable.

c. Aplicar el jabon, refregar y secar.

d. Ninguna de las anteriores

5. Marque con una x la respuesta correcta:

Cuél es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorga nismo patogenos?
Menor de 20° C

Entre0Y4°C

Mayor de 65 ° C

Entre-2a-10°C

ap oo
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: C_ @ \\ G Hctc\r\o{\ hlc\'\"\ mh.:xa/o,é. 20 -

1. Defina que es contaminacién cruzada. De.un ejemplo.

U‘NlZm [ 00 migan, Olerclioy Pava  cCingy
A Mantlar 0neS  Odvo ¢ Sin hiow 0201 e

.

2. Segun el enunclado marque con una X la respuesta correcta.

El plan de saneamiento tiene los sigulentes programas:

Control de calidad, control de temperaturas e inspeccidn.

Seguridady salud en el trabajo y riesgos laborales.

Limpieza y desinfeccidn, control de plagas, gestién de residuos y gestidn de agua potable,
Gestién ambiental, gestién de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual. -

ayow

w

Segun el enunciado marque con una X |a respuesta correcta.

Las tablas y utensilios de madera estin prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢ por
qué? '

Se dafian ficilmente y son costosas

Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

No son tan utiles como las de plastico. —

El plastico tiene una mejor presentacién.

o ope

Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.

¢CU3l es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

“. Tener jabon liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y seesr con toalla
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabdn de barra y con toalla reutilizable.

Aplicar el jabdn, refregar_y secar.

d. Ninguna de las anteriores

>

1

\n

Marque con una x |a respuesta correcta:

¢Cuél es el rango de temperatura que evita el crecimlento de microorganismo patogenos?
Menor de 20° C

Entre0Y4°C

Mayorde 65° C

Entre-2a-10°C

o oo
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: k\gno, &Dﬂ P\U(D Focha:og-(é-wzz

1. Defina que es contaminacidn cruzada. De un eJemplo.

Eala oramingcion Qe da oor ON\i2or \oS
™M o5 o\ a0 Se MOMQUlor 1Oy Olimemos
M N dea o0y oretwcdomenie
2. Segun el enunclado marque con una X Ia respuesta correcta,
El plan de saneamiento tiene los slgulentes programas:

a. Control de calidad, control de temperaturas e Inspeccidn.
b. Seguridad y salud en el trabajo y rlesgos laborales.
X Limpleza y desinfeccidn, control de plagas, gestidn de reslduos y gestién de agua potable,
¥ Gestion ambiental, gestidn de residuos, ambiente sano y contaminacidn visual.

3. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.

Las tablas y utensilios de madera est4n prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢ por
qué?

Se dafian fécilmente y son costosas

Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

No son tan utiles como las de pldstico.

El pldstico tiene una mejor presentacién.

o oXaw

>

Seguin el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.

4Cudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

X Tener jabén liquido neutro bactericida, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y seeusr con tonlla
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabdn de barra y con toalla reutilizable.
¢. Aplicar el jabdn, refregary secar.
d. Ninguna de las anteriores

5. Marque con una x la respuesta correcta:

¢Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patégenos?
Menor de 20° C

Entre0Y4°C

Mayor de 65 ° C

Entre-2a-10°C

a X oo
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INEAS

CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS 3
EVALUACION CAPACITACION CONTINUADA

Nombre: [cremen veves Fecha: U3 /o(,l‘ZaZ'Z_

1. Defina que es contaminacién cruzada. De un ejemplo.

€5 Quando on alimendo LaPeviicte, o senaWo, Canbamimadd

Hounsmide  budedon o gon  a svo Al weA8 G O\ T stalon MU
Quunfu 9T ﬁlaﬂﬁdg‘:‘ ~Arshaad “M'a\[% WL r> o teldoy  de RReY

Paret glime < ades ) \km
p vae eb (A dUA0
2. Segun el enunciado marque con una X la respuesta corregtéa’\. .

El plan de saneamiento tiene los siguientes programas:
a. Control de calidad, control de temperaturas e inspeccion.
b. Seguridady salud en el trabajo y riesgos laborales.

Limpieza y desinfeccidn, control de plagas, gestién de residuos y gestién de agua potable.
d. Gestidn ambiental, gestidn de residucs, ambiente sano y contaminacidn visual.

3. Segun el enunciado marque con una X la respuesta correcta.
Las tablas y utensilios de madera estin prohibidas para la manipulacién de alimentos, ¢ por
qué?

a. Se dafian ficilmente y son costosas

)‘ Son porosas (pueden retener alimento y humedad) y astillarse.

c. No son tan utiles como las de pldstico.

d. El plastico tiene una mejor presentacién.

4. Segun el enunciado, marque con una X la respuesta correcta.
¢Cudl es el protocolo para lavar y desinfectar las manos?

‘ Tener jabdn liquido neutro bactericlda, aplicar desde el antebrazo a las manos, refregar
durante 30 segundos en forma de tornillo y entre los dedos, enjuagar y secar con toalla
desechable o secador.

b. Lavarse las manos con jabén de barra y con toalla reutilizable.
c. Aplicar el jabdn, refregary secar.
d. Ninguna de las anteriores

S. Marque con una x la respuesta correcta:
¢Cudl es el rango de temperatura que evita el crecimiento de microorganismo patogenos?

a. Menorde20°C
. Entre0Y4°C
Mayorde 65°C

d. Entre-2a-10°C

—
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CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA ANO 2024

SESION PRIMERA SEGUNDA TERCERA
TEMAS 1. Alimentos 1. Resolucion 2674 1. Protocolo de lavado y
2. Contaminacién de 2013 desinfeccién de todas las
3. ETAs 2. Buenas practicas dreas
4. Normas del de manufactura 2. Manejo de aguas
manipulador de 3. Balance nutricional residuales.
alimentos de alimentos e 3. Manejo de residuos sélidos
importancia del y liquidos.
cuidado personal 4. Inocuidad de alimentos,
4. Plande control sanitarios, estudio de
saneamiento, puntos criticos haccp
conocimientoy 5. Programa de control
aplicacion. preventivo semanal de
5. Recepcion de vectores (plagas)
materia prima 6. Concientizacion de la
6. Medidas aplicacion de todas las normas
correctivas y de la ley sanitaria.
preventivas en caso 7. Plan de mantenimientoy
de enfermedades desinfeccion de equipos e
infectocontagiosas instalaciones.
8. Leyes y decretos
OBIJETIVO Introducir los Explorar la resolucién Profundizar en
conceptos esenciales 2674, centrandose en procedimientos y protocolos
en alimentos, las buenas practicas, de higiene, manejo de
enfociandose en la calidad, y medidas residuos, control de plagas, y
prevencion y actitud preventivas para la cumplimiento normativo.
profesional. inocuidad.
TIEMPO 3 horas 3 horas 3 horas - 3 horas
ESTIMAD
(o}
FECHA 27/01/2024 03/02/2024 16/03/2024 - 20/04/2024
9
—-~._—;-__.\___:>
FIRMA DEL INGENIERO: BlLle—— >
. l —

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOIICIAN 1A%A NFI 2017 | ICORFSY | A 266 NF FYPFNICIAN 31/10/7014 SFCRFTARIA NF SALLIND NF RNGNTA ¥ NFPARTAMENTAL
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FORMATO DE ASISTENCIA

FECHA DE LA SESION 1: 27/01/2024 HORA: 8:00 AM - 1:00 PM

FECHA DE LA SESION 2: HORA:

FECHA DE LA SESION 3: HORA:

NO. DE CEDULA

2 st 485

SESION NOMBRE
%/ BN 7 7

B
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FIRMA DEL INGE it m

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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73 (Ol { 70 Zl?-) ANEXQ 1. FEVALUACIGN DEL CURSO - SESION 1

Introduccidn:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas

abardados en la primera sesion del Curso de Manipulacidn de Alimentas.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con [3s
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGrazias par tu cooperacidn!

. Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Compietcé_)kg CO'VLC‘A )
e Numero de identificacién

Pregunta 1: ¢ Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obtener e} carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
?. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que @_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos
. D. Todas las anieriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opcicnes:
Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: (Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:
A L

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 3 DE 1579, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 UCORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

¥ Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Altoy bajo

‘F No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento coirectivo

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1 EVALUACIAN DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordadas en la primera sesion del Curso de Manipulacian de Alimentas.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacicnl!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo ANna el llm QU\@\EU’]O

e Numero de identificacion

Pregunta 1: ¢ Cuél es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R Protegerla salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que D5 . Selecciona una de las siguientes
opciones:
Transporia alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
'l. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4; ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterlas con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficles
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
£X No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segin corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es Importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

R T

£L PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1975, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICIGN 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensi6n de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacion de Alimentos.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las

autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:

. e Nombre Completo Loxesro NIES)
e Ndamero de identificacion 2 82 6<3 1 .

Pregunta 1: ¢{Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:

A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene

~F. Proteger la salud del consumidor
Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que i‘g_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:

ZL Eliminar el mugre y la suciedad visible
_ Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio

C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,

DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
% Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢Cémo se clasifican los alimentos seguin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPUIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCIGN 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO L. EVALUACIAN DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

210l [2024
Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensidn de los temas
abordadas en la primera sesion del Curso de Manipulacidn de Alimentas.

La informacion recopilada sera tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

1Gracias par tu cooperacidnl

Preguntas para identificar al participapte:
e Nombre Completo 4Lbly Txes vloreno
e Numero de identificacion {0z2qQ923z2

Pregunta 1: {Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
Y. Proteger Ja salud de) consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que _5_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: (Qué es Jimplar? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Eliminar el mugre y la sucledad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: (Qué es desinfectar? Selecciona una de (as siguientes opciones:

L PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DFL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SAVUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

K Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: (Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de Jas siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA V .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas précticas de mantenimiento f
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo F‘

) e

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 UCORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1: FVALUACION DEL CURSO - SESION 1
Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abaordadas en la primera sesian del Curso de Manipulacidn de Alimentas.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad v solo se compartir4 con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGraciag par tu cooperacidnl

Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo Onh& P&’)I ‘w 6 : u(bj %%q ayo
e Numero de identificacion Im q q}l_)

Pregunta 1: ¢Cudl es el objetivo principal de la capacitacién? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener e) carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
K Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que_[‘i . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las antericres

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes cpcianes:
K. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

e —

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1973, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 UCORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEFARTAMENTAL
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Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo himedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

o N>

Pregunta 5: {Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
K‘ No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \Y)
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA\/ .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento?
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivoF

B L

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacidn de Alimentas.

La informacion recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias par Wi cooperaciant

. Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo \Ovovrca veevO

e Numero de identificacion e 4.5 2\ cdd S

Pregunta 1: ¢Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
B Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos
. P Todas las anteriores

Pregunta 3: (Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opcicnes:
A Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de [as siguientes opciones:

et

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITAQION CONTIRUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1975, RESOLUO/ON 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

X Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {C6mo se clasifican los alimentos seguin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
Y. No peligroso y peligroso
C. Alto, medioy bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA V/ .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento LF
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo I

A

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
(] .
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXQ 1: EVALUACIAN DEL CURSO - SESIAN 1

Introduccién:

23fo1/2024

‘Coma parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordadaos en la primera sesidn del Curso de Manipulacidn de Alimentas.,

La Informacion recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias par tu cocperacionl

Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo MOM%O Capon
e Nimero deidentificacién S € |2A65S

Pregunta 1: ¢ Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones.
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R, Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que §&_. Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: (Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones.
)Qf Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: (Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones.

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RUSOLUCION 2674 08 3014,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 74 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DI 2011, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 UCORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE ROGOTA ¥ DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

& Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢Como se clasifican los alimentos seglin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
X. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta &: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \/
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA | .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento =
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo F

WY e

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud pablica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesidn del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada serd tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al particjpante:
e Nombre Completo:g) ('}m»ﬁt[r

® Numero de identificacién JH 19589

Pregunta 1: {Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
EC_) Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ____. Selecciona una de las siguientes
opciones: 97 & : !

A. 'Transporta alimentos

@ Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
g Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Pregunta 4: Una enfermedad transmitida por alimentos es causada por ___. Selecciona una de las
siguientes opciones:
E. Comer muchos alimentos
F. Comer muy rdpido
G. Comer alimentos baratos
@ Comer alimentos alterados o en mal estado

Pregunta 5: ¢De qué trata principalmente la Resolucién 2674 de 2013? Selecciona una de las siguientes
opciones:
E. Sistema de Seguridad y salud en el trabajo
@ Cddigo sanitario nacional
G. Sistema de gestion ambiental
HY) Requisitos para la aplicacion de las buenas précticas de manufactura (.

Pregunta 6: La temperatura que elimina los microorganismos patégenos es mayor.a@Q5 C. Escribe la
respuesta

Pregunta 7: ¢Cudles son los alimentos que tienen mayor riesgo? Selecciona una de las siguientes opciones:
@ Cérnicos
J. Harinas
K. Aceites
L. Granos
Pregunta 8: Selecciona Falso o Verdadero segln corresponda:
Pregunta 8.1: La refrigeracion de los alimentos impide la reproduccién de microorganismos patégenos |/
Pregunta 8.2: Las planillas de refrigeracion y congelacién son uno de los mecanismos que garantizan la
inocuidad de os alimentos @
Pregunta 8.3: Cualguier alimento que se caliente a mas de 65°C es apto para el consumo human@ 6

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
. RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estdndares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprensién de los temas

abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada serd tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacién!

{', Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo I’ifka”d TQ"'(CJ no ’]203-05 MVQ
e Numero de identificacién 16(36%%}8} Bt | 5

Pregunta 1: ¢ Cudl es el objetivo principal de la capacitacién? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
X Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
\ C. Distribuye alimentos
O 8, Todas las anteriores

Pregunta 3: ; Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
JX. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: { Qué es desinfectar? Selecciona una de [as siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la sucledad visible

. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Como se clasifican los alimentos segtin su nivel de riesgo? Selecciona una de Jas siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
W Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero seguin corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos UQ,YCL'JCJQVQ .l()
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA Ty (D
Pregunta 6.3: BPM significa buenas précticas de mantenimiento \)QYQE‘)Q&Q)Q
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante (O} Q)Qd@, YO

Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo \led:ﬂb \fo

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

23} (2024

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacion de Alimentos.

La informacion recopilada seré tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!
Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo Saneayee kil
e Numero de identificacién 351a3 €2

s .Ma(.‘ﬂo\. H

Pregunta 1: ¢ Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
K. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___. Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

B. Todas las anteriores

Pregunta 3: ¢{Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
K Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

&, Eliminar virusy bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
& Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero seglin corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos v .
Pregunta 6.2: No se puede evitarunaETA F
Pregunta 6.3: BPM significa buenas précticas de mantenimiento v
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante |/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo vV

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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FORMATO DE ASISTENCIA

FECHA DE LA SESION 1: HORA:
FECHA DE LA SESION 2: 03/02/2024 HORA: 8:00 AM — 11:00 AM
FECHA DE LA SESION 3: HORA:
SESION | NOmBRE | NO. DE CEDULA
{ Ve itinr 2z 503205%F
4 qna z:o’//ma lvbigno S2243SS
[ elavea o, (RZzA5>HS
i N G 79(92.56 8
{ »u/,z/\ (Breliolleos R Z-2oz €6
1 1 nomrd Totiong  PoTas Zomerg 103:68:383
4 enpn (Gneseo P MBIoR93
{ 5cm/)/p;:r / ﬂ//rm 55(672 682
! AAn'(_\ ez G(\\uf’o s2 120089
{ ﬁn a A0 2358,
I [N arkbertn Pam ra “ena 065R8IATO
l /)Cu :J)nr o tdocenn 1021992377
1 lorTna, _Le ¥d N O 324 645
T | Pt oot olomolon 52122653
/ [Ufon ool Do DR XE3IM
{ b Glrady 1142388
/ % Wans d‘g\hv\c;g 101344y O9S

I S—=

AN |
FIRMADELINGENIER& T }ﬂ

N

EL PRESENTE PLAN DE CAPACIT, ACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 33/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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o3| O'L/ 204 ANEXO 1. EVALUACION DEL CURSO - SESION 1
Introduccién:

Coma parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abaordados en la primera sesian del Curso de Manipulacian de Alimentas.,

La informacion recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

1Gradias par tu cooparacion!

Preguntas para identificar al participante:
¢ Nombre Comp(et@kﬂ COim )
e Numero de identificacién

Pregunta 1: ¢Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
q. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aqueila persona que Q_ . Selecciona una de las siguienies
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;Gué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
1». Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A Ciminar el mugre y la suciedad visible

YA Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiumedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
'?L. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento coirectivo

£L PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXQ L EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccidn:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordadas en la primera sesian del Cucso de Manipulacidn de Alimantas,

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad v solo se compartiré con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperaciont

Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo Ana Edtln‘\ﬂ ﬂﬂb\&tno

e Numero de identificacién

Pregunta 1: (Cual es el objetivo principal de la capacitacién? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas

B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R Protegera salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que P _. Selecciona una de Jas siguientes
opciones:

3r. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: (Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
K. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. FEliminar virus y bacterias con hipoc)orito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: (Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:
0J3~02- 20"y
EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1200 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCKON 1626 DFL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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'}( Eliminar el mugre y ta suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hamedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Alto y bajo

£X No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

e

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACIGN CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXOQ 1: EVALUACIGN DEL CURSO - SESION 1
Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manpulzcidn de Alimentas,

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGrarias par tu cooperacidonl

Preguntas para identificar al participante:

¢ Nombre Completo Onhﬁ‘ P@Q]f&] S L/GDS FQayo
e Nuamero de identificacién  [()Hdg X q'ﬁ'o

Pregunta 1: (Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
K Proteger )a salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que _E)_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones.
K. Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY § DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 UCORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A, Eliminar el mugre y la suciedad visible
)& Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
X, No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segln corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos Vv
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA\/ .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimientof
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento couectivoF

.

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DLCRETO 1500 DE 2007 CARNES, LLY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICOKES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA ¥ DE PARTAMENTAL
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ANEXO 1. EVALWUACION DEL CURSO - SESIAN 1
Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacian de Alimentos.

La informacidn recopilada sera tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

1Gracias par tu cooperaciont

. Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo \Ovovron veVvh

e Namero de identificacion  lerys2 & S

Pregunta 1: ¢Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
5 Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___. Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
. P Todas las anteriores

Pregunta 3: (Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opcicnes:
X Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las sigulentes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACTACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RIYOLUCION 1626 DFL 2012 LCORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A, Eliminar el mugre y la suciedad visible

P Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
¥. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA Vv .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento LF
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante /
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo I

aw -

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAME NTAL

Powered by CamScanner


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

ONY < Jeel2T

ANEXO 1. EVALUACIGN DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

03-02-207Y

Coma parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas

abordadaos en la primera sesién del Curso de Manipulacian de Alimentas.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartiré con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias par tu cocperacioal

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo MUI‘H%O Capon
e Numero de identificacion S € |24 658

Pregunta 1: ;{Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que B . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentaos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ; Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones.
Y Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: (Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY S DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 UCORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la sucledad visible

K Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢Como se clasifican los alimentos seguin su nivel de riesgo? Selecciona una de las sigulentes
opciones:

A. Altoy bajo

X. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta &: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos Vv
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA F .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento =
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante |/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo F

N

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

0d/oz /2024

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estdndares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacian!

Preguntas para identificar al pa pante
e Nombre Completo % ;jl

® Numero de identificacién Jg HS 8%

Pregunta 1: {Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones;
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
@ Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manlpulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. ‘Transporta alimentos
@ Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
D. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES ¥ LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A

Pregunta 4: Una enfermedad transmitida por alimentos es causada por ___. Selecciona una de las
siguientes opciones:
E. Comer muchos alimentos
F. Comer muy rdpido
G. Comer alimentos baratos
TH) Comer alimentos alterados o en mal estado

Pregunta 5: ¢{De qué trata principalmente la Resolucién 2674 de 2013? Selecciona una de las siguientes
opciones:
E. Sistema de Seguridad y salud en el trabajo
@ Codigo sanitario nacional
G. Sistema de gestién ambiental

H.) Requisitos para la aplicacién de las buenas pricticas de manufactura O

Pregunta 6: La temperatura que elimina los microorganismos patdgenos es mayor a@C. Escribe la
respuesta

Pregunta 7: ¢ Cudles son los alimentos que tienen mayor riesgo? Selecciona una de las siguientes opciones:
@ Carnicos

J. Harinas

K. Aceites

L Granos
Pregunta 8: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 8.1: La refrigeracién de los alimentos impide la reproduccién de microo
Pregunta 8.2: Las planillas de refrigeracién y congelacién son uno de los mecanis
inocuidad de los alimentos

Pregunta 8.3: Cualquier alimento que se caliente a mas de 65°C es apto para el consumo human@

rganismos patégeno v
mOos que garantizan la

O

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACIGN CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE:
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 4s3,
KESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/

LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXQ 1. EVALUACIAN DEL CURSO - SESION 1

Introduccién: 53-0 ?_I 2024
Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordadas en la primera sesidn del Curso de Manipulacidn de Alimentas,

La informacién recopilada ser4 tratada con la m3xima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

1Gracias par tu cooperacionl

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo  Lhly Txer wloreno
e Numero de identificaciéon 1022992322

Pregunta 1: ¢ Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
Y. Proteger )a salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que_B_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:;

A. Transporta alimentas

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones.
A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: (Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones;

A —

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 15973, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 + RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

K Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA v .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento T
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo F‘

W

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada serd tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo _‘j_;"ncayld '—[—th na EDTQE MVQ
e Numero de identificacién /]@(5(,.3%6 }8} ' !

Pregunta 1: {Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
x Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
B, Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
X Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de [as siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiumedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de Jas siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
& Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \)e,v&ﬂ@_vq 1}
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA Col 0
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \)Qr&)oqu
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante | _Qy &qd% YOl
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo - \ 24 }O

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estdndares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacion de Alimentos.

La informacidn recopilada ser4 tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartiré con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacién!

Preguntas para identificar al participante:
* Nombre Completo L\ Xeso Aﬂﬁo( S
® Namero de identificacion 2 § 263 3 L.

Pregunta 1: {Cual es el objetivo principal de la capacitacién? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas

B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
C.  Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
~P. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que _ﬂg_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
Eliminar el mugre y la suciedad visible
. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢(Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio

Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
\P. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segln corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos .
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas précticas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPUIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCIGN 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estdndares de higiene y salud pablica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesidn del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada sera tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!
Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo Sandra ktliane
e Numero de identificaciéon 35163 6€2

Molined H

Pregunta 1: ¢ Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
X. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ____ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

B. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
K. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:
03-0O%" 20724

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUQON 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

.SQ Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢Coémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
& Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segtin corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V .
Pregunta 6.2: No se puede evitarunaETA F -
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento y
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante |/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo Vi

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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FORMATO DE ASISTENCIA

FECHA DE LA SESION 1: HORA:

FECHA DE LA SESION 2: HORA:

FECHA DE LA SESION 3: 16/03/2024 HORA: 08:00 AM - 11:00 AM

SESION | NOMBRE NO. DE CEDULA
3 § Xl proz 703208 28
3 |Apa Lhinhs  Aobianc 52 243 556
o U\ C - (NETED
3 —’é)\ I"/M@f o1 S819988
i Cubillos 35-To2 §b<
3 | Lo S Tod (Vi) -ZCD‘inED“"QVO 103688 T X
3 K\"_u\n QC! rra s €O \) L{E)S‘qu3
3 |Gonde /) Holina 55163632
3 A r\\TC\ na_Forpz 61-1\\)1"3 S2420089
3 | : . , (0t23Y589Y
3 H;m @J\h@ e 1065 K< T
3 Oy HQn aeh tha  Noe~e A9 317
3 \ O%Y\Q\ e Uenul f145>969S
3 At Les irdbn  Uelowolao 32.12Q688
2 [Leero  Aoooo iy ORFTEI)2.
3 o/ (ud (fdt2adn \OI4-228% 1
3 |Jornoad Hahrez (01944 48|
A. LElcoentct ﬁﬁodw(»s:\u €52 162UsS\ 2288

FIRMA DEL INGENI 4 ; / l ;

S~

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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T ANEXQ 1 EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abardados en la primera sesién del Cucso de Manipulacidn de Alimentas,

La informacién recopilada ser4 tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartir con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGrazias par tu cooperacidnl

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo Ana Ed(‘mﬂ /‘/{U\@&mo

e Nuamero de identificacion

Pregunta 1: {Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas

8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos

C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R Proteger )a salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que P _. Selecciona una de las siguientes
opciones:
Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
D. Todas las anieriores

Pregunta 3: (Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
'ﬂ; Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

e —

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1579, RESOLUCION 2674 DE 2013,

DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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X Eliminar el mugre y la suciedad visible

B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segiin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
£X No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdaderoa segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

B e

£L PRESENTE PLAN DE CAPACITACIGN CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES ¥ LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXQ 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:
16-©3-24
Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te

solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordadas en la primera sesién del Curso de Manipulacidn de Alimentas,

La informacion recopilada ser4 tratada con la maxima confidencialidad vy solo se compartira con las
autornidades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias par tu cooperaciant

Preguntas para identificar al partlcnpante

¢ Nombre Completo P@OI b@ 8 d%j % %q aYo
e Numero de identificacnén [%J‘% q q’fo

Pregunta 1: ¢Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
W Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que _EL . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opcianes:
K. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢(Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCKON 1626 DEL 2012 UCORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo himedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

onNwE>»

Pregunta 5: ¢Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
X, No peligroso y peligroso
C. Alto, medioy bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadera segln corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETAV .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de ma ntenimientoF
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \V
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento €os rectivoF

R s

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA '
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y mpmwgm;L
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ANEXO 1. EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

(6-©3- 24
Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacian de Alimentos.

La informacion recopilada ser4 tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias par tu cooperaciant

Preguntas para identificar al participante:
¢ Nombre Completo \Ovoren veve

e Numero de identificacién lerqsS2E A S

Pregunta 1: ¢ Cuél es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. OCbtener el carnet de manipulacion de slimentos
%~ Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

A Todas las anteriores

Pregunta 3: (Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opcicnes:
- Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de {as siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPUMIENTO DE: LEY § DE 1573, RESDLUTION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES ¥ LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD BE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

K Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Codmo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
Alto y bajo

A
¥. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores
Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA v .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento v~
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo I

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 733 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXQ 1. EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

16-©3- 24
Coma parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas
abordadas en la primera sesian del Curso de Manipuladdn de Alimentas,

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

i{Gracias par tu cocperacisal

Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo KloniZe Capon
o Numero de identificacién S € |24 658

Pregunta 1: {Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Cbtener el carnel de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R. Proteger |a salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aqueila persona que I5_. Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentaos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ; Qué es limpiar? Seleccions una de las siguientes opcianes:
x(. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢ Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEFARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

& Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Altoy bajo

X. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta &: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \/
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA B .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento =
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante |/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo reguieren un seguimiento coirectivoF

W e

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesidn del Curso de Manipulacion de Alimentos.

La informacidn recopilada sera tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacionl

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo ﬂl m,wf
® Numero de identificacién I8 19589 ‘ '

Pregunta 1: {Cual es el objetivo principal de la capacitacién? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas

B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos

@ Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un mampulador de alimentos es aquella persona que ___. Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. ‘Transporta alimentos

\:B:) Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiumedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1579, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, 1A
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Pregunta 4: Una enfermedad transmitida por alimentos es causada por ___. Selecciona una de las
siguientes opciones:
E. Comer muchos alimentos
F. Comer muy rdpido
G. Comer alimentos baratos
@ Comer alimentos alterados o en mal estado

Pregunta S: ¢De qué trata principalmente la Resolucién 2674 de 2013? Selecciona una de las siguientes
opciones:
E. Sistema de Seguridad y salud en el trabajo
@ Codigo sanitario nacional
G. Sistema de gestion ambiental
H)) Requisitos para la aplicacién de las buenas pricticas de manufactura O

Pregunta 6: La temperatura que elimina los microorganismos patdgenos es mayor. a@gC. Escribe la
respuesta

Pregunta 7: ¢Cudles son los alimentos que tienen mayor riesgo? Selecciona una de las siguientes opciones:
@ Carnicos
J. Harinas
K. Aceites
L. Granos
Pregunta 8: Selecciona Falso o Verdadero segin corresponda:
Pregunta 8.1: La refrigeracion de los alimentos impide la reproduccién de microorganismos patégenos |/
Pregunta B.2: Las planillas de refrigeracién y congelacién son uno de los mecanismos que garantizan la

inocuidad de los alimentos (V
Pregunta 8.3: Cualquier alimento que se caliente a mds de 65°C es apto para el consumo human@ ‘

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
. RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXQ 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

16-03- 2024
Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordadas en la primera sesion del Curso de Manipulacian de Alimantas.,

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias par tu cooperacidal

Preguntas para identificar al participanpte:
e Nombre Completo Oar}_g e vdoe~no

e Numero de identificacion (02992322

Pregunta 1: ¢Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obiener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
Y. Proteger la salud de) consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que_ﬁ_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporia alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ¢ Qué es limpiar? Selecciona una de las sigulentes opciones:
. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapc humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

e

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2673 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE 83GOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

R Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiumedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Alto y bajo
No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun carresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA V .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento f
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo T_

-

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES ¥ LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DL SALUD DE DOGOTA ¥ DEPARTAMENTAL
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Introduccién: \G -03- 'LL{

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estidndares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo —T_ r"lca ¥ (QI "I_Q-I-(g no EJ‘QE MV O
e Numero de identificacién 1010 ’56%% 3-8 ?— ’

Pregunta 1: {Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
X Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
/8, Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
X. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A, Eliminar el mugre y la suciedad visible

. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiumedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Cémo se clasifican los alimentos segtin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso i
W Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos UQJ'CLIJQIQVO\ ,t)
Pregunta 6.2: No se puede evitaruna ETA T | oD
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \)Qrcde\rQ
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante (_,Qy A YO
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo - \ 2¥ YO

EL PRESENTE PLAN DE CAPACTTACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacién!

Preguntas para identificar al participante:

. e Nombre Completo Loxesro vl
e Numero de identificacién 2 §36<3 1 <.
16 - 03/202Y4

Pregunta 1: ¢Cudl es el objetivo principal de la capacitacién? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
JP_ Proteger Ja salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que 1Y . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ¢{Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
Eliminar el mugre y la suciedad visible
. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACTACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY S DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
oecnmxsooouoorumcs.wrmsDszms.nmuaonfnss,mrmncmo,usmowaoutsw,uznuou,u
mucvbnammzouucomvurssnemmobn 3umizs)145£atrmmnemuonuoeoﬂvnvmmm

Powered by CamScanner



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

A\ @i

A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segin su nivel de riesgo? Selecciona una de Jas siguientes

opciones:
A. Altoy bajo
TL No peligroso y peligroso
C. Alto, medioy bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante

Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

EL PRESENTE PLAN DE CAPACTTACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPUIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1: URSO -
Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los esténdares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada serd tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!
Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo Sandra ktliane
e Numero de identificacién $51a3 6€2

‘MD(G‘IC\ H

Pregunta 1: ¢ Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacién de alimentos
X. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

B. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
K. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

&, Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes

opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
& Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V
Pregunta 6.2: No se puede evitarunaETA ¢
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento y
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante |~

Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo \V4

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1. EVALUACIGN DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:
|6-03-24

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprension de los temas
abardados en la primera sesion del Curso de Manipulacidn de Alimentas.

La informacién recopilada sera tratada con la m&xima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

{Grazias por tu cooperacionl!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Complet@kﬁ CO‘VlOa .
e Numero de identificacion

Pregunta 1: ¢Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
q. Proteger a salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que Q_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporia alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de (as siguientes opciones:

W e

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIRIENTO DE: LEY S DE 1579, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGGTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

¥ Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Alto y bajo

‘ﬁ. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo

D. Ninguna de Ias anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segin corresponda:

Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos '
Pregunta 6.2: Na se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas précticas de mantenimiento

Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante

Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento coirectivo

T

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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FORMATO DE ASISTENCIA

FECHA DE LA SESION 1: HORA:

FECHA DE LA SESION 2: HORA:

FECHA DE LA SESION 3: HORA:

FECHA DE LA SESION 4: 20/04/2024 HORA: 08:00 AM —11:00 AM

SESION NOMBRE NO. DE CEDULA
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f lane Eivas Rolevepres S2 20T SSG
) 6501@/%« (’orw(?— 70/23YSBT7
4 A= e "‘8"31 qozSt 265 ‘
4 A\ .—"*J"—/

FIRMA DEL INGENIERO: ﬂ%

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 UCORES ¥ LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA ¥ DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas'
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacion recopilada ser4 tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante: 4t il u ‘ (- : l.l‘
e Nombre Completo Sandre Liliana Robae T
e Numero de identificacion 35 1e 3 6€2°

Pregunta 1: { Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
X. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

B. Todas las anteriores

Pregunta 3: ;{Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
K Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:
ZO~=04 -2
EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,

DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

B, Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: { C6mo se dasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
B. No peligroso y peligroso
€ Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V .
Pregunta 6.2: No se puede evitaruna ETA F .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas pricticas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante |/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo \/

J

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARKOLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CAKNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUGION 1686 DEL 2017 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA ¥ DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CURSO - SESION 1

2004 2024
Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estindares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartird con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacion!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo Loxero Aﬂ:lulo
e Nimero de identificacién 2 5363 1 L. |

{
-

Pregunta 1: {Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de Jas siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
»F. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ﬂz . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
Eliminar el mugre y la sucledad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4; {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPAQTACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible
Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
‘p.. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos ;
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES ¥ LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estdndares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitira medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesién del Curso de Manipulacién de Alimentos.

La informacién recopilada serd tratada con la méxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacién!

Preguntas para identificar al participante: " g

® Nombre Completo —1~ nQgv d TQ'I‘[Q nQ %]‘QS M‘/ O
® Numero de identificacién 1010 36) % 3-8 } e R ‘ | o
2004 - 2070 e .
Pregunta 1: {Cudl es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
X Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___. Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Transporta alimentos
B. Prepara alimentos
C. Distribuye alimentos
/8, Todas las anteriores

Pregunta 3: {Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
X. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiimedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: {Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1973,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCH
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE

RESOLUCION 2673 DE 2013,
ONES 240, 242 DE 2013, LA
BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Alto y bajo
B. No peligroso y peligroso
W Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \)evct:nlqu ‘
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA  C | =D
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento \)QYQ\:‘}QQK]
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante {_Qy A YO
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo - \_2¥ Qkpb VO

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 OE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, 1A
RESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES ¥ LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA ¥ DEPARTAMENTAL
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ANEXQ 1. EVALUACIGN DEL CURSO - SESION 1

Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en La primera sesion del Curso de Manipulacidn de Alimentas.,

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartir4 con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

(Gracias par tu cooparacian!

Preguntas para identificar al participante:
¢ Nombre Completo L bily V"La wloreno

® Numero de identificacion -{0z2q 923722

Pregunta 1: (Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas

3. Obiener el carnet de manipulacion de slimentos
C.  Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
¥. Proteger Ja salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que_ﬁ_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunia 3: (Gué es limpizr? Seleccions una de las siguientes opciones:
A. Eliminar el mugre y Ia suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: (Qué es desinfectar? Selecciona una de {as siguientes opciones:

W e

DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RE

SOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALU

D DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

R Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Como se clasifican los alimentos seglin su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Altoy bajo

No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero seguin corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA V .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento g
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante \/
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo ‘F‘

R

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,

DECRETQ 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA

KESOLUCION 1686 DEL 2012 LICORES ¥ LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO 1: EVALUACION DEL CUBSO - SESION 1

Introduccién:

ntinuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te

Como parte de nuestros esfuerzos co
sién de los temas

solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu compren
abordados en la primera sesion del Curso de Manipulacion de Alimeatos.

La informacién recopilada sera tratada con la mAxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias par tu cooperacidnt

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Completo \Ovores YV

e Numero de identificacion 1145 2 cH s

Pregunta 1: ¢{Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
% Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
D. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que ___ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

P Todas las anteriores

Pregunta 3: (Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opcienes.
-X  Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: (Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

>y e—
00 -o4H-204
EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCIYON 2674 DE 2013
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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A, Climinar el mugre y la suciedad visible

P Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: ¢ Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
X. No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA v/ .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento LF'
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo I

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXO L. EVALUAQIEN DELZURSO  SESION 1
Introduccién:

Como pante de nuestros esfuerzos continuos para cumplit con los estandares de twgiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensidn de los temas
abordadas en 13 pgrimera sesion del Curso de Manpulacdan de Alimentas.,

La informacion recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
avlondades de salud competentes en caso de ser necesario.

«Grazias oo tu cooparaconl

Preguntas para identificar al partldpante

& Nombre Completo P&)] tX] 8 L/G'J& ¢ %CI aYu
e Numero de identiﬁcacudn I%_r% q qw

Pregunta 1: ¢Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
B. CLiener el carnet de manipulac.on de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
K Proteper )a salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que _ﬁ_ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporla aiimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunts 3: (Cue es impiar? Selecciona una de las siguientes opciones.
x. Eliminar el mugre y la sucledad visible
B Fliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
0. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4; (Que es deuinfectar f Selecciona una de las siguientes opiones.
20 -CH -02Y
EL PRESENTE PLAN DF CAPAQTACION CONTINUADA $E DESAKROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2011,
DECRETO 1509 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCHN LEEE DFL 2017 LCORES ¥ LA 296 DE EXPEDIOON 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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Eliminar el mugre y la suciedad visible

Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
Pasar un trapo himedo por las superficies
Ninguna de las anteriores

oNn¥>

Pregunta 5: ¢Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
K, No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos V
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA\/ .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimientof
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante V
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento cc:rectivoF

W e

£L PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009 , RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
RESOLUCION 1626 DEL 2012 LICORES Y LA 256 DE EXPEDICION 31/10/2014 SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA Y DEPARTAMENTAL
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ANEXQ 1. CVALUACION DEL CURSO - SESIAON 1

Introduccién:
20/04/24
Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplit con los estandares de higiene y salud publica, te

solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordados en la primera sesian del Cursa de Manigulacidn de Alimentas.,

La informacién recopilada sera tratada con la m3xima confidencialidad y solo se compartira con las
sutondades de salud competentes en caso de ser necesario.

(Gradias 0or tu cooperaudal

Preguntas para identificar al panlcipante.

e Nombre Completo Anu &dma /Ru\&imo

e Numero de identificacidn

Pregunta 1: ¢Cual es el objetivo principal de a capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas

8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos

C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R Proteger )a salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquelia persona que Py_. Selecciona una de las siguientes
opciones:

Transporia alimentos
B. Prepara alimentos
C  Distribuye alimentos
D. Todas las anleriores

Preguma 3: (Que ¢s impiar? Selecciona una de las siguientes opciones.
K. Eliminar el mugre y la suciedad visible
B Fliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un rapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anterlores

Pregunta 4; (Qué es desinfectar? Selecciona una de las sigulentes opciones.

-
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 Eliminar el mugre y la suciedad visible

B. Climinar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Cdmo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Altoy bajo
Fi No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de |as anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos .
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo

£1 PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPUIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 1500 DE 2007 CARNES, LEY 1335 DE 2009, RESOLUCIONES 453, 734 Y 748 DE 2020, LAS RESOLUCIONES 240, 242 DE 2013, LA
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Pregunta 4: Una enfermedad transmitida por alimentos es causada por __
siguientes opciones:

E. Comer muchos alimentos
F.  Comer muy répido
G. Comer alimentos baratos

TH) Comer alimentos alterados o en mal estado

. Selecciona upa de las

Pregunta 5: ¢De qué trata principalmente la Resolucién 2674 de 2013? Selecciona una de las siguientes
opciones:

E. Sistema de Seguridad y salud en el trabajo
@ codigo sanitario nacional
G. Sistema de gestién ambiental

H.) Requisitos para la aplicacion de las buenas practicas de manufactura

Pregunta 6: La temperatura que elimina los microorganismos patégenos es mayor a@c. Escribe la
respuesta

Pregunta 7: {Cudles son los alimentos que tienen mayor riesgo? Selecciona una de las siguientes opciones:
@ Carnicos

J. Harinas
K. Aceites
L Granos
Pregunta 8: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 8.1: La refrigeracion de los alimentos impide la reproduccién de microorganismos patégeno V

Pregunta 8.2: Las planillas de refrigeracién y congelacién son uno de los mecanismos que garantizan la
inocuidad de los alimentos

Pregunta 8.3: Cualquier alimento que se caliente a mas de 65°C es apto para el consumo human@

o)
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ANEXO 1. EVALUACIGN DEL CURSO - SESION 1

20(0o4 (24
Introduccién:

Coma parte de nuestras esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensién de los temas
abordadas en la primera sesion del Curso de Manipulacian de Alimentas.

La informacién recopilada sera tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias por tu cooperacisnl

Preguntas para identificar al participante:

e Nombre Completo Klan{Zo Cafon
e Numero de identificacion S € | 24658

Pregunta 1: ¢ Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
R_ Proteger )a salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aquella persona que 5 . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentas

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anteriores

Pregunta 3: (Gué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opcianes:
XC Eliminar el mugre y la sucledad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

e

EL PRESENTE PLAN DE CAPACITACION CONTINUADA SE DESARROLLA EN CUMPLIMIENTO DE: LEY 9 DE 1979, RESOLUCION 2678 DE 2013,
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

K Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo himedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: {Cémo se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:

Alto y bajo

No peligroso y peligroso
Alto, medio y bajo
Ninguna de las anteriores

onXp»

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:

Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos \/

Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas practicas de mantenimiento =

Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante v

Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento correctivo F

P
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ANEXO 1. EVALUACIGN DEL CURSO - SESION 1
Introduccién:

Como parte de nuestros esfuerzos continuos para cumplir con los estandares de higiene y salud publica, te
solicitamos que completes este cuestionario, el cual nos permitird medir tu comprensidn de los temas
abordadas en la primera sesidn del Curso de Manipulacidn de Alimentas,

La informacién recopilada ser4 tratada con la maxima confidencialidad y solo se compartira con las
autoridades de salud competentes en caso de ser necesario.

iGracias par tu cooperacidnl!

Preguntas para identificar al participante:
e Nombre Comp(et@kﬁ COIV'\O; ,
e Numero de identificacidn

Pregunta 1: (Cual es el objetivo principal de la capacitacion? Selecciona una de las siguientes opciones:
A. Aumentar ventas
8. Obtener el carnet de manipulacion de alimentos
C. Cumplir con los requisitos que exige el inspector de higiene
q. Proteger la salud del consumidor

Pregunta 2: Un manipulador de alimentos es aqueila persona que fb__ . Selecciona una de las siguientes
opciones:

A. Transporta alimentos

B. Prepara alimentos

C. Distribuye alimentos

D. Todas las anieriores

Pregunta 3: ;Qué es limpiar? Selecciona una de las siguientes opciones:
% Eliminar el mugre y la suciedad visible
B. Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo humedo por las superficies
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 4: ¢Qué es desinfectar? Selecciona una de las siguientes opciones:

20—0‘-\'7-“\""
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A. Eliminar el mugre y la suciedad visible

Y Eliminar virus y bacterias con hipoclorito de sodio
C. Pasar un trapo hiumedo por las superficies

D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 5: { Como se clasifican los alimentos segun su nivel de riesgo? Selecciona una de las siguientes
opciones:
A. Alto y bajo
$ No peligroso y peligroso
C. Alto, medio y bajo
D. Ninguna de las anteriores

Pregunta 6: Selecciona Falso o Verdadero segun corresponda:
Pregunta 6.1: ETA significa enfermedad transmitida por alimentos
Pregunta 6.2: No se puede evitar una ETA .
Pregunta 6.3: BPM significa buenas précticas de mantenimiento
Pregunta 6.4: El lavado de manos constante es importante
Pregunta 6.5: Las instalaciones y equipos solo requieren un seguimiento coirectivo

T
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