ACTA DE CAPACITACION

FECHA: 21/02/2026
HORA INICIO: 08:00 am
HORA FINALIZACION: 10:30 am

EMPRESA: FUNDACION MANOS UNIDAS DE COLOMBIA

Se realiza capacitacion de refuerzo de Buenas Practicas de
Manufactura al Talento Humano de la FUNDACION MANITOS UNIDAS
dando cumplimiento al plan de capacitacion continua en manipulacion
de alimentos vigencia 2026.

La capacitacion se realizé dando cumplimiento a la normatividad vigente
que exige acciones y comportamientos de bioseguridad para evitar la
propagacion. Con el JARDIN INFANTIL COLOR KIDS

EJECUCION: Se realizan actividades para saber los conocimientos
previos de las y los asistentes y también para estar al tanto de las areas

de trabzjo de los participantes.
Se pone en marcha el cronograma de capacitacion donde se realiza la

socializacion de:

1. ACTIVIDAD DE ROMPEHIELO

Se inici6 la jornada con la dindmica “Cadena de Sabor”, en la cual
cada participante compartio su plato favorito y una experiencia positiva
o negativa relacionada con la manipulacion de alimentos. Esta
actividad buscé promover la interaccion grupal, generar confianza
entre los asistentes y vincular el contenido teérico con vivencias
cofidianas.
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2. INDUCCION

Dejar constancia formal de la jornada de capacitacion desarrollada por
MABU, empresa colombiana especializada en formacion técnica y
normativa en el sector de alimentos, sobre la Legislacion Sanitaria
Colombiana aplicable al sector alimentario, abordando
especificamente el Decreto 1500 de 2007, el Decreto 60 de 2005, la
Resolucion 2674 de 2013, asi como el tema de contaminacion y tipos
de contaminacion en alimentos.

2. DESARROLLO DE LA CAPACITACION

2.1 Contextualizacion de la Legislacion Colombiana en Inocuidad
Alimentaria

Se realizd una introduccion general al marco normativo sanitario
colombiano, destacando la importancia del cumplimiento legal en los
establecimientos dedicados a la produccion, procesamiento,
transporte, almacenamiento, distribucion y comercializacion de
alimentos.

Se enfatizé que la normativa vigente tiene como finalidad garantizar la
inocuidad, proteger la salud publica y establecer responsabilidades
claras para los actores de la cadena alimentaria.

2.2 Decreto 1500 de 2007

Se expuso el contenido y alcance del Decreto 1500 de 2007, el cual
establece el Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de
la Carne y Productos Carnicos Comestibles en Colombia.

Durante la capacitacién se abordaron los siguientes aspectos:
. Ambito de aplicacién del decreto.

« Requisitos sanitarios para plantas de beneficio animal.
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- Condiciones de infraestructura, equipos y procesos.' \ 4 4
- Procedimientos de inspeccion ante y post mortem.

- Responsabilidades de los operadores del sistema.

- Condiciones para la comercializacion y transporte de carne.

- Competencias de las autoridades sanitarias.

Se resalto la importancia de implementar procedimientos
estandarizados que aseguren trazabilidad, control de riesgos y
cumplimiento de estandares higiénico-sanitarios.

2.3 Decreto 60 de 2005

Posteriormente, se desarroll6 el contenido del Decreto 60 de 2005, por
el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) en las fabricas de
alimentos.

Los puntos tratados incluyeron:
- Principios del sistema HACCP.

- Identificacion y evaluacion de peligros bioldgicos, fisicos y
guimicos.

- Determinacion de puntos criticos de control (PCC).
. Establecimiento de limites criticos.

« Procedimientos de monitoreo.

. Acciones correctivas.

« Verificacion y validacion del sistema.

. Documentacion y registros obligatorios.
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Se explicé la importancia del enfoque preventivo frente al carrectivo y
coémo la implementacion del HACCP fortalece la cultura de inocuidad
dentro de las organizaciones.

2.4 Resolucion 2674 de 2013

Se abordd de manera detallada la Resolucion 2674 de 2013, la cual
reglamenta las condiciones sanitarias que deben cumplir las personas
naturales y juridicas que desarrollen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacién de alimentos y materias primas.

Dentro de los temas tratados se destacaron:
« Requisitos de infraestructura sanitaria.
- Condiciones de saneamiento bésico.
- Planes de limpieza y desinfeccion.
. Control integrado de plagas.
« Abastecimiento y calidad del agua.
« Manejo de residuos sdlidos.
. Educacion y capacitacion del personal manipulador.

. Documentacion y planes obligatorios (Plan de Saneamiento
Basico).

Se enfatizé la responsabilidad del empleador en la capacitacion
continua del personal y en la implementacion de programas
preventivos que reduzcan riesgos sanitarios.

2.5 Contaminacion y Tipos de Contaminacion en Alimentos

En el componente técnico se desarrolld el tema de contaminacioén
alimentaria, definiéndola como la presencia de cualquier agente
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fisico, quimico o biolégico que pueda comprometer la inocuidad del
alimento.

Se explicaron los siguientes tipos de contaminacion:

1. Contaminacion Biologica:

Causada por microorganismos como bacterias, virus, hongos y
parasitos. Se analizaron factores que favorecen su proliferacion, como
temperatura inadecuada, mala manipulacién y contaminacion cruzada.

2. Contaminacion Quimica:

Producida por residuos de plaguicidas, detergentes, desinfectantes,
metales pesados, aditivos en concentraciones no permitidas o
migracion de materiales de envase.

3. Contaminacion Fisica:
Presencia de objetos exirarfios como vidrio, metal, plastico, madera o
cualguier material que pueda ingresar accidentaimente al alimento.

4. Contaminacion Cruzada:
Transferencia de contaminantes de un alimento a otro, ya sea por
contacto directo o a través de superficies, utensilios 0 manipuladores.

Se reforzaron practicas correctas de manipulacion, almacenamiento,
control de temperaturas y uso de elementos de proteccion personal.

3. METODOLOGIA
Lz capacitacion se desarrollé mediante:
« Exposicion magistral.
« Anélisis normativo.
« Ejemplos préacticos aplicados al sector.
- Espacios de preguntas y resolucion de inquietudes.

« Evaluacién de comprension.
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4. CONCLUSIONES

1. Se evidencio la importancia del cumplimiento estricto de la
normatividad sanitaria colombiana.

2. Los participantes fortalecieron sus conocimientos sobre HACCP
y control de riesgos.

3. Se reafimo la necesidad de implementar planes de saneamiento
y programas de capacitacion continua.

4. La adecuada identificacién de los tipos de contaminacion permite
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

5. CONSTANCIA

Se deja constancia de que la presente capacitacion fue desarrollada
conforme a la normatividad vigente y que los participantes recibieron
formacion tedrica y técnica en los temas anteriormente descritos.
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POST TEST PE EVALUACION

Nombre del participante: 2O.—< do  Zare //O
Documento: _S28 21002
Fecha: 2( 02 o2 6

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta.

1. El objetivo del Decreto 1500 de 2007 es:

a) Regular restaurantes escolares

% Establecer el sistema de inspeccion de came
¢) Regular transporte publico

d) Controlar precios

2. El sistema HACCP busca principalmente:
a) Castigar errores

¥ Prevenir peligros en los alimentos

c) Aumentar ventas

d) Reducir personal

3. Segun la Resolucion 2674 de 2013, los manipuladores deben:
) Evitar la capacitacién

Y Recibir formacién en higiene

¢) Trabajar sin uniforme

d) No lavarse las manos

4. ¢ Cuél es un ejemplo de contaminacion quimica?
a) Bacterias

b) Virus

. Residuos de plaguicidas

d) Cabello
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5. La contaminacién cruzada se previene mediante:
a) Uso de las mismas tablas

M Separacion de alimentos crudos y cocidos

¢) No lavar utensilios

d) Mezclar alimentos

6. Un Punto Critico de Control (PCC) es:
a) Un lugar sin importancia

X Una etapa donde se controla un peligro
¢) Un documento contable

d) Un area administrativa

7. ¢ Cudl préactica es correcta para el manipulador?
&) Usar accesorios

W Lavarse las manos frecuentemente

c) Trabajar enfermo

d) Toser sobre alimentos

8. La contaminacion fisica puede prevenirse mediante:
2) Falta de mantenimiento

X Uso de protectores y control de objetos extrafios

¢) Manipulacién inadecuada

d) Almacenamiento incorrecto

9. El control de plagas hace parte del:
g) Pian financiero

Y Plan de saneamiento bésico

c) Plan de ventas

d) Plan publicitario

10. La temperatura segura de almacenamiento ayuda a prevenir:
%] Contaminacién biolbgica

b) Contaminacion visual

¢) Contaminacién administrativa

d) Contaminacién documental
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PRE TEST DE CONOCIMIENTOS

Nombre del paﬂicl;wanle:gggaq/n s _//ﬁ__
Documento: _52 82\ 00T

Fecha: 2|- 20 26

Instrucciones: Manque con una (X) la respuesta comecta. Este instrumento tiene fines
diagnésticos.

1. El Decreto 1500 de 2007 esta relacionado principalmente con:
a) Manipulacion de frutas y verduras

¥ Inspeccion y control de came y productos camicos

c) Transporte escolar

d) Contro! de medicamentos

2. El Decreto 60 de 2005 promueve la implementacion de:
&) BPM Unicamente
y Sistema HACCP
c) ISO ¢001
d) Sistema de gestién ambiental

3. La Resolucién 2674 de 2013 establece principalmente:
2) Normas laborales

W Condiciones sanitarias para alimentos

¢) Normas de trénsito

d) Regulacién bancaria

4. ¢Cudél de los siguientes es un contaminante biolégico?
2) Vidrio

b) Detergente

¥ Bacterias

d) Tornillos
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5. La contaminacion cruzada ocurre cuando:
a) Se cocina a alta temperatura

X Se mezclan alimentos crudos con cocidos

¢) Se lava correctamente

d) Se refrigera el alimento

6. (Cudl es un ejemplo de contaminacion fisica?
a) Salmonella

b) Residuos de cioro

X Cabello en el alimento

d) Virus

7. El sistema HACCP es principalmente:
a) Correctivo
\ Preventivo
¢) Sancionatorio
d) Administrativo

8. ¢ Qué factor favorece la contaminacion biolégica?
a) Refrigeracién adecuada

b) Coccién completa

¥ Temperaturas inadecuadas

d) Lavado de manos

8. El manipulador de alimentos debe:
a) Trabzjar con joyas

¥ Mantener ufias limpias y cortas

c) Manipular dinero y alimentos al tiempo
d) Omitir el lavado de manos

10. El Plan de Saneamiento Basico incluye:
g) Publicidad del negocio

9{ Limpieza y desinfeccién

c) Ventas mensuales

d) N6émina
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POST TEST DE EVALUACION

Nombre del participante: k ven Ferero Medina
Documento: AO12MAIUCN |
FEChSZ__{C_)__)gg'_l;\_) 21 [202G

instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta.

1. El objetivo del Decreto 1500 de 2007 es:

a) Regular restaurantes escolares

» Establecer el sistema de inspeccidn de came
¢) Regular transporte publico

d) Controlar precios

2. El sistema HACCP busca principalmente:
a) Castigar errores

X Prevenir peligros en los alimentos

c) Aumentar ventas

d) Reducir personal

3. Segun la Resolucidn 2874 de 2013, los manipuladores deben:
a) Evitar la capacitacion

3. Recibir formacién en higiene

¢) Trabajar sin uniforme

d) No lavarse las manos

4. ¢ Cuél es un ejemplo de contaminacion quimica?
€, Bacterias

b) Virus

Y Residuos de plaguicidas

d) Cabello
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5. La contaminaclén cruzada se previene mediante:
a) Uso de las mismas tablas

Y Separacion de alimentos crudos y cocidos

c) No lavar utensilios

d) Mezclar alimentos

6. Un Punto Critico de Control (PCC) es:
a) Un lugar sin importancia

® Una etapa donde se controla un peligro
¢) Un documento contable

d) Un area administrativa

7. ¢ Cual préctica es correcta para el manipulador?
a) Usar accesorios

W) Lavarse las manos frecuentemente

¢} Trabajar enfermo

d) Toser sobre alimentos

8. La contaminacién fisica puede prevenirse mediante:
a) Falta de mantenimiento

< Uso de protectores y control de objetos extrarios

c¢) Manipulacién inadecuada

d) Almacenamiento incorrecto

8. El control de plagas hace parte del:
a) Plan financiero

. Plan de saneamiento basico

c) Plan de ventas

d) Plan publicitario

10. La temperatura segura de almacenamiento ayuda a prevenir:
¥; Contaminacion biologica

b) Contaminacién visual

c¢) Contaminacién administrativa

d) Contaminacién documental
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PRE TEST DE CONOCIMIENTOS

Nombre del participante: Vaea  [ome  Medina
Documento: AC124Y1IUCY
Fecha: chiere 24 20 6

Instrucciones: Manque con una (X) la respuesta comecta. Este instrumento tiene fines
diagndsticos.

1. El Decreto 1500 de 2007 esta relacionado principaimente con:
a) Manipulacidon de frutas y verduras

X Inspeccion y control de carne y productos carnicos

c) Transporte escolar

d) Contro! de medicamentos

2. El Decreto 60 de 2005 promueve la implementacién de:
a) BPM Unicamente

% Sistema HACCP

c) ISO 9001

d) Sistema de gestion ambiental

3. La Resolucién 2674 de 2013 establece principalmente:
a) Normas lzborales

) Condiciones sanitarias para alimentos

c) Normas de trénsito

d) Regulacién bancaria

4. ¢Cudl de los siguientes es un contaminante biolégico?
&) Vidrio
b) Detergente
~#3 Bacterias
d) Tornillos
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5. La contaminacion cruzada ocurre cuando:
a) Se cocina a alta temperatura

$4 Se mezclan alimentos crudos con cocidos

¢) Se lava correctamente

d) Se refrigera el alimento

6. ¢ Cudl es un ejemplo de contaminacion fisica?
a) Salmonelia

b) Residuas de cloro
~ Cabello en el alimento

d) Virus

7. El sistema HACCP es principalmente:
a) Comrectivo

5% Preventivo

¢) Sancionatorio

d) Administrativo

8. ¢ Qué factor favorece la contaminacion blolégnca?
a) Refnigeracion adecuada
b) Coccion completa
% Temperzturas inadecuadas
d) Lavado de manos

8. El manipulador de alimentos debe:
a) Trabajar con joyas

#) Mantener ufias limpias y cortas

c) Manipular dinero y alimentos al tiempo
d) Omitir el lavado de manos

10. El Plan de Saneamiento Bésico incluye:
a) Publicidad del negocio
% Limpieza y desinfeccion

c) Venias mensuales

d) Némina
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POST TEST DE EVALUACION

Nombre del participante: MQ\]\(""}DC\ Oliz
Documento: _\p12caonz C®
Fecha: "\~ 0t~ <ctQ

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta.

1. El objetivo del Decreto 1500 de 2007 es:
a) Regular restaurantes escolares
Q) Establecer el sistema de inspeccion de came
¢) Regular transporte piblico
d) Controlar precios

2. El sistema HACCP busca principalmente:
a) Castigar errores
) Prevenir peligros en los alimentos

c) Aumentar ventas

d) Reducir personal

3. Seguin la Resolucién 2674 de 2013, los manipuladores deben:
2) Evitar la capacitacion
%) Recibir formacion en higiene
c) Trabajar sin uniforme
d) No lavarse las manos

4. ¢ Cuél es un ejemplo de contaminacién quimica?
z2) Bacierias

b) Virus

ﬁ Residuos de plaguicidas

d) Cabelio
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5. La contaminaclon cruzada se previene mediante:
a) Uso de las mismas fablas
~h) Separacion de alimentos crudos y cocidos
¢) No lavar utensilios
d) Mezclar alimentos

6. Un Punto Critico de Control (PCC) es:
a) Un lugar sin importancia

¥) Una etapa donde se controla un peligro
¢) Un documento contable

d) Un &rea administrativa

7. ¢ Cuél practica es correcta para el manipulador?
a) Usar accesorios

Y Lavarse las manos frecuentemente

c) Trabgajar enfermo

d) Toser sobre alimentos

8. La contaminacion fisica puede prevenirse mediante:
a) Falta de mantenimiento

f) Uso de protectores y contro! de objetos extrafios

¢) Manipulacién inadecuada

d) Almacenamiento incorrecto

S. El control de plagas hace parte dei:
2) Plan financiero

¥)-Plan de saneamiento basico

c) Plan de ventas

d) Plan publicitario

10. La temperatura segura de almacenamiento ayuda a prevenir:
2, Contaminacion biolégica

b) Contaminacién visual

¢) Contaminacién administrativa

d) Contaminacién documental
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PRE TEST DE CONOCIMIENTOS

Nombre del participante: Vovemoa Qi

Documento: _\o3D2oMTO®
Fecha: 2\ - 0z - 2024

b
-t

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta comecta. Este instrumento tiene fines
diagndsticos.

1. El Decreto 1500 de 2007 esta relacionado principalmente con:
a) Manipulacion de frutas y verduras

Rl Inspeccion y control de camne y productos camicos

¢) Transporte escolar

d) Control de medicamentos

2. El Decreto 60 de 2005 promueve la implementacion de:
a) BPM unicamente

¥) Sistema HACCP

c) ISO 8001

d) Sistema de gestion ambiental

3. La Resolucién 2674 de 2013 establece principalmente:
2) Normas lzborales

K).Condiciones sanitarias para alimentos

¢) Normas de frénsito

d) Regulacién bancaria

4. ¢ Cuél de los siguientes es un contaminante biol6gico?
a) Vidrio

b) Detergente

¢ Bacterias

d) Tornillos
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5. La contaminacion cruzada ocurre cuando:
a) Se cocina a alta temperatura
‘) Se mezclan alimentos crudos con cocidos

¢) Se lava correctamente

d) Se refrigera el alimento

6. (Cuél es un ejemplo de contaminacion fisica?
a) Salmonelia

b) Residuos de cloro

&-Cabello en el alimento

d) Virus

7. El sistema HACCP es principalmente:
&) Correctivo

M) Preventivo

c) Sancionatorio

d) Administrativo

8. ¢ Qué factor favorece la contaminacion biolégica?
&) Refrigeracion adecuada

b) Coccién completa

c) Temperaturas inadecuadas

d) Lavado de manos

€. El manipulador de alimentos debe:
a) Trabajar con joyas
¥ Mantener ufizs limpias y cortas

c) Manipular dinero y alimentos al tiempo
d) Omitir el lavado de manos

10. El Plan de Saneamiento Bésico incluye:
a) Publicidad del negocio

¥) Limpieza y desinfeccién

c) Venias mensuales

d) Némina
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PRE TEST DE CONOCIMIENTOS

Nombre del participante: A\\)qum_l_\\u( _g_ri\\o E_\_mor\
Documento: __\0GANE DS
Fecha: _21-01-1026

Instrucciones: Marque con una (X) 1a respuesta correcta. Este instrumento tiene fines
diagndsticos.

1. El Decreto 1500 de 2007 esta relacionado principalmente con:
a) Manipulacion de frutas y verduras

R\ Inspeccidn y control de carne y productos carnicos

¢) Transporte escolar

d) Contro! de medicamentos

2. El Decreto 60 de 2005 promueve la implementacion de:
a) BPM unicamente

R) Sistema HACCP

c) ISO 9001

d) Sistema de gestion ambiental

3. La Resolucién 2674 de 2013 establece principalmente:
a) Normas laborales

¥) Condiciones sanitarias para alimentos

c) Normas de trénsito

d) Regulacién bancaria

4. ¢ Cuél de los siguientes es un contaminante biol6gico?
2) Vidrio

b) Detergente

¥\ Bacterias

d) Tornilios
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5. La contaminacion cruzada ocurre cuando:
a) Se cocina a alta temperatura

!sQ Se mezclan alimentos crudos con cocidos

¢) Se lava correctamente

d) Se refrigera el alimento

6. ¢ Cuél es un ejemplo de contaminacion fisica?
a) Salmonella

b) Residuos de cloro

R) Cabello en el alimento

d) Virus

7. El sistema HACCP es principalmente:
a) Correctivo

¥) Preventivo

¢) Sancionatorio

d) Administrativo

8. ¢ Qué factor favorece la contaminacion biolégica?
a) Refrigeracién adecuada

b) Coccion completa

W Temperaturas inadecuadas

d) Lavado de manos

. El manipulador de alimentos debe:
a) Trabajar con joyas

®) Mantener ufias limpias y cortas

c) Manipular dinero y alimentos al tiempo
d) Omitir el lavado de manos

10. El Plan de Saneamiento Basico incluye:
a) Publicidad del negocio

£ Limpieza y desinfeccion

c) Ventas mensuales

d) Némina
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POST TEST DE EVALUACION

Nombre del paﬂicipante:_d\\g&om Mv_yo[(\ru Y;’!mg(\
Documento: _ \QkIMNEEHE
Fecha: 21-Of 1026

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta.

1. El objetivo del Decreto 1500 de 2007 es:

a) Regular restaurantes escolares

{) Establecer el sistema de inspeccion de carne
¢) Regular transporte publico

d) Controlar precios

2. El sistema HACCP busca principalmente:
a) Castigar errores

%) Prevenir peligros en los alimentos

¢) Aumentar ventas

d) Reducir personal

3. Segun la Resolucién 2674 de 2013, los manipuladores deben:
a) Evitar la capacitacion

¥ Recibir formacion en higiene

c) Trabajar sin uniforme

d) No lavarse las manos

4. ¢ Cual es un ejemplo de contaminacion quimica?
¥ Bacterias

b) Virus

c) Residuos de plaguicidas

d) Cabello
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5. La contaminacion cruzada se previene mediante:
a) Uso de las mismas tablas

) Separacion de alimentos crudos y cocidos

c) No lavar utensilios

d) Mezclar alimentos

6. Un Punto Critico de Control (PCC) es:
a) Un lugar sin importancia

¥ Una etapa donde se controla un peligro
¢) Un documento contable

d) Un area administrativa

7. ¢ Cuél préctica es correcta para el manipulador?
a) Usar accesorios

¥X) Lavarse las manos frecuentemente

¢) Trabajar enfermo

d) Toser sobre alimentos

8. La contaminacion fisica puede prevenirse mediante:
a) Falta de mantenimiento

¥) Uso de protectores y control de objetos extrafios

¢) Manipulacion inadecuada

d) Almacenamiento incorrecto

9. El control de plagas hace parte del:
a) Plan financiero

¥) Plan de saneamiento basico

c) Plan de ventas

d) Plan publicitario

10. La temperatura segura de aimacenamiento ayuda a prevenir:
%) Contaminacién biolégica

b) Contaminacién visual

c¢) Contaminacion administrativa

d) Contzminacién documental
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POST TEST DE EVALUACION

-
Nombre del participante: \avccla Y\ (g F gaf—\c\/‘
Documento: _\& |60 3257
Fecha: _2.\ dC_ & loe\O 06

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta.

1. El objetivo del Decreto 1500 de 2007 es:

a) Regular restaurantes escolares

1 Establecer el sistema de inspeccion de camne
¢) Regular transporte piblico

d) Controlar precios

2. El sistema HACCP busca principalmente:
a) Castigar errores

BY Prevenir peligros en los alimentos

¢) Aumentar ventas

d) Reducir personal

3. Segun la Resolucion 2674 de 2013, los manipuladores deben:
) Evitar la capacitacion

/% Recibir formacién en higiene

¢) Trabajar sin uniforme

d) No lavarse las manos

4. ¢Cuél es un ejemplo de contaminacion quimica?
z) Bacterias
b) Virus
Residuos de plaguicidas
dj Cabelio
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5. La contaminaclon cruzada se previene mediante:
a) Uso de las mismas tablas

I Separacion de alimentos crudos y cocidos

c) No lavar utensilios

d) Mezclar alimentos

6. Un Punto Critico de Control (PCC) es:
a) Un lugar sin importancia

Una etapa donde se controla un peligro
¢) Un documento contable
d) Un &rea administrativa

7. ¢ Gudl practica es correcta para el manipulador?
a) Usar accesorios
' Lavarse las manos frecuentemente
c) Trabajar enfermo
d) Toser sobre alimentos

8. La contaminacion fisica puede prevenirse mediante:
a) Falta de mantenimiento
' Uso de protectores y control de objetos extrafios
¢) Manipulacion inadecuada
d) Almacenamiento incorrecto

. El control de plagas hace parte del:
a) Pian financiero
Plan de saneamiento basico
c) Pian de ventas
d) Plan publicitario

10. La temperatura segura de almacenamiento ayuda a prevenir:
b Contzminacion biolégica

b) Contaminacion visual

¢) Contaminacién administrativa

d) Contzminacién documental
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PRE TEST DE CONOCIMIENTOS

¢
Nombre del participante: jja!ﬁd_@_@l&_l_é_ﬁjﬂfi\/\
Documento; _0\60O 32992
Fecha: \-€ECco- 20

Instrucciones: Margue con una (X) la respuesta comecta. Este instrumento tiene fines
diagndsticos.

1. El Decreto 1500 de 2007 esta relacionado principalmente con:
a) Manipulacion de frutas y verduras

k Ingpeccion y control de carne y productos carnicos

¢) Transporte escolar

d) Contro! de medicamentos

2. El Decreto 60 de 2005 promueve la implementacion de:
a) BPM unicamente

X Sistema HACCP

c) ISC 9001

d) Sistema de gestion ambiental

3. La Resolucién 2674 de 2013 establece principalmente:
a) Normas laborales

& Condiciones sanitarias para alimentos

c) Normas de fransito

d) Regulacién bancaria

4. ¢ Cual de los siguientes es un contaminante biolégico?
2) Vidrio

b) Detergente

2 Bacterias

d) Tornillos
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5. La contaminacion cruzada ocurre cuando:
a) Se cocina a alta temperatura

X) Se mezclan alimentos crudos con cocidos

c) Se lava correctamente

d) Se refrigera el alimento

6. ¢ Cuél es un ejemplo de contaminacion fisica?
a) Saimonella

b) Residuos de cioro

¥ Cabello en el alimento

d) Virus

7. El sistema HACCP es principalmente:
a) Correctivo

X Preventivo

c) Sancionatorio

d) Administrativo

8. ¢ Qué factor favorece la contaminacién biolégica?
a) Refrigeracién adecuada

b) Coccién completa

X\ Temperaturas inadecuadas

d) Lavado de manos

S. El manipulador de alimentos debe:
a) Trabajar con joyas

Mantener ufias limpias y cortas
c) Manipular dinero y alimentos al tiempo
d) Omitir el lavado de manos

10. El Plan de Saneamiento Bésico incluye:
a) Publicidad del negocio

2 Limpieza y desinfeccion

c) Ventas mensuales

d) Némina
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PRE TEST DE CONOCIMIENTOS

Nombre del participante: g’{[h__\),,ciu _U.LSC(.LC?—_:__
Documento: 39 65516
Fecha: 2} . 02.- 20206

Instrucciones: Marque con una (X) Ia respuesta commecta. Este instrumento tiene fines
diagndsticos.

1. El Decreto 1500 de 2007 esta relacionado principalmente con:
a) Manipulacion de frutas y verduras

™ Inspeccion y control de camne y productos camicos

¢) Transporte escolar

d) Control de medicamentos

2. El Decreto 60 de 2005 promueve la implementacion de:
a) BPM Unicamente

¥ Sistema HACCP

c) ISO 2001

d) Sistema de gestidon ambiental

3. Lz Resolucién 2674 de 2013 establece principalmente:
a) Normas laborales

v Condiciones sanitarias para alimentos

¢) Normas de transito

d) Regulacién bancaria

4. ;Cuél de los siguientes es un contaminante bioldgico?
a) Vidrio

b) Detergente

§ Bacterias

d) Tornillos
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5. La contaminacion cruzada ocurre cuando:
a) Se cocina a alta temperatura

19 Se mezclan alimentos crudos con cocidos

¢) Se lava correctamente

d) Se refrigera el alimento

8. ¢ Cudl es un ejemplo de contaminacion fisica?
a) Salmonelia

b) Residuos de cloro

R Cabello en el alimento

d) Virus

7. El sistema HACCP es principalmente:
a) Correctivo
Preventivo
¢) Sancionatorio
d) Administrativo

8. ¢ Qué factor favorece la contaminacién biolégica?
a) Refrigeracion adecuada
b) Coccién completa
~§ Temperaturas inadecuadas
d) Lavado de manaos

9. El manipulador de alimentos debe:
a) Trabajar con joyas
75 Mantener ufias limpias y cortas

c) Manipular dinero y alimentos ai tiempo
d) Omitir el lavado de manos

10. El Plan de Saneamiento Basico incluye:
g) Publicidad del negocio
%) Limpieza y desinfeccién
c) Ventas mensuales
d) Némina
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POST TEST DE EVALUACION

Nombre del participante: _Q/ﬁ; ( LG LGl ${¢¢_&
Documento: 39 66<226
Fecha: 21 - ©2-2026

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta.

1. El objetivo del Decreto 1500 de 2007 es:

a) Regular restaurantes escolares

b Establecer el sistema de inspeccion de carme
¢) Regular transporte publico

d) Controlar precios

2. El sistema HACCP busca principalmente:
a) Castigar errores

13 Prevenir peligros en los alimentos

c) Aumentar venias

d) Reducir personal

3. Segun la Resolucion 2674 de 2013, los manipuladores deben:
2) Evitar la capacitacion

'1/&; Recibir formacién en higiene

¢) Trabajar sin uniforme

d) No lavarse las manos

4. ¢ Cuél es un ejemplo de contaminacion quimica?
z) Bacterizs

b) Virus

£ Residuos de plaguicidas

d) Cabello
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5. La contaminacion cruzada se previene mediante:
a) Uso de las mismas tablas
‘/tﬁ Separacion de alimentos crudos y cocidos

c) No lavar utensilios

d) Mezclar alimentos

6. Un Punto Critico de Control (PCC) es:

a) Un lugar sin importancia

b) Una etapa donde se controla un peligro
Un documento contable

d) Un &rea administrativa

7. ¢ Cuél practica es correcta para el manipulador?
a) Usar accesorios

1 Lavarse las manos frecuentemente

¢) Trabajar enfermo

d) Toser sobre alimentos

8. La contaminacién fisica puede prevenirse mediante:
a) Falta de mantenimiento

XD Uso de protectores y control de objetos extranos

c) Manipulacion inadecuada

d) Almacenamiento incorrecto

€. El control de plagas hace parte del:
a) Pian financiero

5) Plan de saneamiento basico

c) Pian de ventas

d) Plan publicitario

10. La temperatura segura de almacenamiento ayuda a prevenir:
yContaminacion bioldgica

b) Contaminacién visual

¢) Contaminacién administrativa

d) Contaminacién documental
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PRE TEST DE CONOCIMIENTOS

e s = —_—
Nombre del part r:';:a'f‘c Vo WA hdlod®
~f) YC2 G 7
Documento . ojotol A
- - ” —_—
Fecha: .| TobreD /000

.8 Decreto 1500 de 2007 est2 relacwnado principaimente con:
pulacion de frutas y verdura

nspeccion y control de came y produc:os cémicos

"s;uor‘= escolar

omirol de medicamentos

'x I\ ..A
— '
t
l\;

o0
O ~|

Decreto 80 de 2005 promueve la implementacion de:
M unicamente

stemz HACCP

ISO 8001

Sistema de gestidn ambiental
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3. L2 Resolucién 2674 de 2013 establece principalmente:
2) Nomas izborzles

%) Condiciones sanitarias para alimentos

¢) Normas de transito

d) Regulacién bancaria

4. ¢ Cudl de los siguientes es un contaminante biol6gico?
z) Vidrio
o) Detergente
Bacterizs
d) Tornillos
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5. La contaminacion cruzada ocurre cuando:
a) Se cocina a alta temperatura

¥ Se mezcian alimentos crudos con cocidos

¢) Se lava correctamente

d) Se refrigera el alimento

8. ¢ Cuél es un ejemplo de contaminacion fisica?
a) Saimonella
b) Residuos de cloro
Cabello en el alimento
d) Virus

7. El sistema HACCP es principalmente:
a) Correctivo

3 Preventivo

c) Sancionatorio

d) Administrativo

8. ¢ Qué factor favorece la contaminacion biolégica?
a) Refrigeracion adecuada

b) Coccidén completa

% Temperaturas inadecuadas

d) Lavado de manos

9. El manipulador de alimentos debe:
a) Trabajar con joyas

YA Mantener uiias limpias y cortas

c) Manipular dinero y alimentos al tiempo
d) Omitir el lavado de manos

10. El Plan de Saneamiento Basico incluye:
2) Publicidad del negocio
y Limpieza y desinfeccion
c) Ventas mensuales
d) Némina
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POST TEST DE EVALUACION

Nombre del participante: Nb\C@\O\ \EQ\OZO\
Documento: _D2 783812 __
Fecha: 2| FebrarD 2026

instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta.

1. El objetivo del Decreto 1500 de 2007 es:

a) Regular restaurantes escolares

X Establecer el sistema de inspeccion de came
c) Regular transporte publico

d) Controlar precios

2. El sistema HACCP busca principalmente:
a) Castigar errores

K Prevenir peligros en los alimentos

c) Aumentar ventas

d) Reducir personal

3. Segun la Resolucion 2674 de 2013, los manipuladores deben:
a) Evitar la capacitacion

% Recibir formacion en higiene

c) Trabajar sin uniforme

d) No lavarse las manos

4. ¢ Cual es un ejemplo de contaminacién quimica?
2) Bacterias

b) Virus

%K. Residuos de plaguicidas

d) Cabello

Powered by CamScanner


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

5. La contaminacldon cruzada se previene medlante:
a) Uso de las mismas tablas

™ Separacion de alimentos crudos y cocidos

c) No lavar utensilios

d) Mezclar alimentos

6. Un Punto Critico de Control (PCC) es:
a) Un lugar sin importancia

W Una etapa donde se controla un peligro
¢) Un documento contable

d) Un area administrativa

7. ¢ Cudl practica es correcta para el manipulador?
a) Usar accesorios

Y Lavarse las manos frecuentemente

c) Trabajar enfermo

d) Toser sobre alimentos

8. La contaminacion fisica puede prevenirse mediante:
a) Falta de mantenimiento

‘pﬁ Uso de protectores y control de objetos extranos

c) Manipulacién inadecuada

d) Almacenamiento incorrecto

8. El control de plagas hace parte del:
2) Plan financiero

Y. Pian de saneamiento basico

c) Plan de ventas

d) Plan publicitario

10. La temperatura segura de almacenamiento ayuda a prevenir:
¥ Contaminacion biolégica

b) Contaminacién visual

¢) Contaminacién administrativa

d) Contaminacién documental
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PRE TEST DE CONOCIMIENTOS

Nombre del pamrlpante\;d a Sa. { >
Documento: %% P4 57
Fecha: 2/-OF - ,/(

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta comrecta. Este instrumento tiene fines
diagndsticos.

1. El Decreto 1500 de 2007 estéa relacionado principalmente con:
a) Manipulacion de frutas y verduras

@ Inspeccidn y control de carne y productos carnicos

c) Transporte escolar

d) Control de medicamentos

2. El Decreto 60 de 2005 promueve la implementacion de:
&) BPM unicamente

(©)sistema HACCP

c) ISO 9001

d) Sistema de gestidon ambiental

3. La Resolucién 2674 de 2013 establece principalmente:
2) Normas laborales
Condiciones sanitarias para alimentos
¢) Normas de transito
¢) Regulacion bancaria

4. ¢Cual de los siguientes es un contaminante biol6gico?
2) Vidrio
b) Detergente
(©) Bacterias
d) Tornillos
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5. La contaminacion cruzada ocurmre cuando:
a) Se cocina a alta temperatura
Se mezcian alimentos crudos con cocidos

¢) Se lava correctamente

d) Se refrigera el alimento

6. ¢ Cuél es un ejemplo de contaminacidn fisica?
a) Salmonelia
b) Residuas de cloro
Czabello en el alimento
d) Virus

7. El sistema HACCP es principalmente:
a) Correctivo
Q) Preventivo

c¢) Sancionatorio

d) Administrativo

8. ;Qué factor favorece la contaminacion biolégica?
a) Refrigeracion adecuada

b) Coccion completa

(©)Temperaturas inadecuadas

d) Lavado de manos

€. El manipulador de alimentos debe:
a) Trabajar con joyas

Mantener ufias limpias y cortas
c) Manipular dinero y alimentos al tiempo
d) Omitir el lavado de manos

10. El Plan de Saneamiento Béasico incluye:
a) Publicidad del negocio
Limpieza y desinfeccién
c) Ventas mensuales
d) Némina
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POST TEST DE EVALUACION
Nombre del participante: _ lu(( '(1 5(?)7(/7(,5
Documento: ¢ 76 S 2 -
Fecha: 2/-oO7.- 202 &

Instrucciones: Marque con una (X) la respuesta correcta.

1. El objetivo de! Decreto 1500 de 2007 es:

a) Regular restaurantes escolares

ﬂ Establecer el sistema de inspeccion de camne
¢) Regular transporte publico

d) Controlar precios

2. El sistema HACCP busca principalmente:
a) Castigar errores

Y Prevenir peligros en los alimentos

c) Aumentar ventas

d) Reducir personal

3. Segun la Resolucion 2674 de 2013, los manipuladores deben:
z2) Evitar la capacitacion

}S‘ Recibir formacién en higiene

c) Trabajar sin uniforme

d) No lavarse las manos

4. ; Cuél es un ejemplo de contaminacion quimica?
g) Bacterias

b) Virus

% Residuos de plaguicidas

d) Cabello
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5. La contaminacidon cruzada se previene mediante:
a) Uso de las mismas tablas

D§ Separacion de alimentos crudos y cocidos

c) No lavar utensilios

d) Mezclar alimentos

6. Un Punto Critico de Control (PCC) es:
a) Un Jugar sin importancia

X Una etapa donde se controla un peligro
¢) Un documento contable

d) Un area administrativa

7. ¢ Cuél préactica es correcta para el manipulador?
a) Usar accesorios

X Lavarse las manos frecuentemente

¢) Trabajar enfermo

d) Toser sobre alimentos

8. La contaminaciodn fisica puede prevenirse mediante:
a) Falta de mantenimiento

‘fg Uso de protectores y control de objetes extrafios

¢) Manipulacién inadecuada

d) Almacenamiento incorrecto

&. El control de plagas hace parte del: .
g) Plan financiero

¥\ Plan de saneamiento basico

¢) Pian de ventas

d) Plan publicitario

10. La temperatura segura de almacenamiento ayuda a prevenir:
2. Contaminacién biolbgica

b) Contaminacién visual

¢) Contaminacién administrativa

d) Contzminacién documental
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