i

%8 Corporacion Investigativa del Medio Ambiente
——— NIT. 830.081.924 8

EMPRESARIAL

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR DE INTERVENCION: Jardin infantil Avesol
FECHA: 26/02/2026

1. OBJETIVOS

Implementar los programas de manejo higiénico de alimentos en el establecimiento de
acuerdo con la resolucién 2674 de 2013 a través de capacitacién continuada.

2. ALCANCES

El presente plan de capacitacion esta dirigido el talento humano del Jardin castillo san
Lucas, con este se pretende inculcar en los trabajadores la responsabilidad de un buen
manejo higiénico de alimentos buscando la inocuidad de los mismos. Asi mismo, a través
de la capacitacién continuada se espera mejorar y fortalecer en cuanto a los aspectos
higiénico-sanitarios en las instalaciones y personal del lugar y prepararios adecuadamente
para recibir las visitas de las autoridades sanitarias. :
Por otro lado se espera fortalecer la educacién sanitaria en el talento humano del Jardin
castillo san Lucas buscando que utilicen todos los elementos-de-proteccién - personal
. necesarios y mantengan excelentes habitos de higiene, con el objet:vo de proteger tanto su
salud como la inocuidad de los productos elaborados.

Finalmente, la implementacién del plan de capacitacion busca que el talento humano del
Jardin castillo san Lucas busque la mejora continua en las condiciones de las instalaciones
y el mantenimiento de las medidas de mejoramiento, para ello se programaran visitas
permanentes por parte de un auditor de la Corporacién CIMA.

3. TEMATICA e

A continuacién, se presentan las tematicas propuestas por la Corporaciéon CIMA para el
plan de capacitacién.

Caracteristicas de los alimentos.

Salud y manipulador de alimentos.

Caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento.
Caracteristicas higiénicas sanitarias del preparador de alimentos.
La higiene de los alimentos e implementacion del sistema HACCP.

VVVYYV

Sin embargo el auditor, en comun acuerdo con el personal del establecimiento definira otras
tematicas de importancia para fortalecer el presente plan.
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4. METODOLOGIA
» Charla teérica.

» Mediante el manejo de la capacitacién se dard a conocer al propietario y a los
trabajadores en rasgos generales los programas de manejo higiénico de alimentos,
salud y manipulador de alimentos, caracteristicas higiénicas sanitarias del
preparador de alimentos, caracteristicas fisicas de los establecimientos, elementos
de proteccion personal, sistema HACCP, implementacién de planes de saneamiento
RAMA basico.

» Sedesarrollara una capacitacion teérico-practica durante cada una de las visitas, en
la cual se realizara una revisién general de las condiciones fisicas y sanitarias del
establecimiento, asi como de sus trabajadores con el fin de fortalecer las falencias
encontradas.

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACION : _ .

B CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA
. VISITA FECHA TEMAS TIEMPO
- Caracteristicas de alimento.
- Lasalud y el manipulador de alimentos
- socializacién del plan de saneamiento de la
1 2610212026 | unidad operativa > 4
- Revisién de implementos
- Caracteristicas higiénicas sanitarias del
establecimiento de alimentos.
e Revisién de implementos o
Manual del manipulador de alimentos
- -Enfermedades de transmisién alimentaria
- Manual del manipulador de alimentos
2 28/04/2026 -  -Enfermedades de transmisién alimentaria 2 Horas
- Implementacion de plan de saneamiento
basico :
- Sistema HACCP
. - Evaluar establecimiento
- Capacitacién de debilidades del establecimiento
3 [2410672026 | _ oo racteristicas higiénicas sanitarias del 2 Horas
manipulador de alimentos

2 Horas
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- Caracteristicas higiénicas sanitarias del
establecimiento de alimentos
-REFUERZO resolucién 2674 de 2013

- Caracteristicas de alimento.

- La salud y el manipulador de alimentos

2 Horas

5 28/10/2026

- Conservacion de alimentos

- Contaminacién de alimentos fisica, biolégica,
quimica

- Implementacién de plan de saneamiento
basico

- - Sistema HACCP

2 horas

Estos cronogramas se pueden modificar por acuerdo mutuo

Mol

Ingeniera De alimentos

Corporacién cima
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ACTA N°1

FECHA: Bogota, febrero 26 del 2026
LUGAR: Jardin Infantil AVESOL
TEMAS: Caracteristicas de alimento.
La salud y el manipulador de alimentos.
Socializacién del plan de saneamiento de la unidad operativa.
Revisién de implementos.
Caracteristicas higiénicas sanitarias del establecimiento de alimentos.

ASISTENTES: Equipo de talento humano.
DESARROLLO:

1. OBJETIVO

Fortalecer los conocimientos del personal manipulador de alimentos mediante la
socializacién de los lineamientos del Programa de Manejo Higiénico de Alimentos del
establecimiento, conforme a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013, con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos, prevenir riesgos de contaminacién y asegurar el
cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias requeridas para los establecimientos
que realizan preparacién, almacenamiento, manipulaciér] y-distribucion de alimentos.

2. DESARROLLO DE LA SOCIALIZACION -

Durante la jornada se realiz6 un espacio de capacitacion y socializacién dirigido al
personal manipulador de alimentos y demas colaboradores de la unidad operativa.
En este espacio se “abordaron.aspectos fundamentales relacionados con la
manipulacién higiénica de alimentos, las condiciones sanitarias del establecimiento
y la responsabilidad del personal en la prevencion de riesgos que puedan afectar
la salud de los consumidores. '

A continuacién, se describen los temas tratados:

2.1 Caracteristicas del alimento

Los alimentos que se manipulan, preparan y suministran dentro de un
establecimiento deben cumplir con una serie de condiciones que garanticen su
inocuidad y aptitud para el consumo humano. Estas caracteristicas permiten
identificar si un alimento se encuentra en buen estado o si presenta sefales de
deterioro, contaminacién o alteracién que puedan representar un riesgo para la
salud de los consumidores.

Durante la socializacién se explicé al personal la importancia de realizar una
adecuada verificacion de los alimentos desde el momento de su recepcion,
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almacenamiento, preparacién y servicio, asegurando que estos conserven sus
propiedades naturales y se encuentren dentro de los parametros establecidos por
la normatividad sanitaria.

Entre las caracteristicas mas importantes que deben verificarse se encuentran:

« Buen estado organoléptico (color, olor, textura y sabor propios).

« Fecha de vencimiento vigente.

« Rotulado adecuado.

« Conservacion a temperaturas reglamentarias (cadena de frio y calor).

« Proteccién contra contaminacién fisica, quimica y biolégica.

« Almacenamiento separado seguin su naturaleza (crudos, cocidos,
perecederos, no perecederos).

2.2 La salud y el manipulador de alimentos

El manipulador de alimentos desempeia un papel fundamental en la prevencion de
enfermedades transmitidas por alimentos, ya que su estado de salud, sus habitos
de higiene y sus practicas durante la manipulacion pueden influir directamente en
la inocuidad de los alimentos que se preparan o distribuyen.

Por esta razon, la normatividad sanitaria establece que el personal que manipula
alimentos debe cumplir con ciertas condiciones de salud e higiene personal que
garanticen que no se conviertan en una fuente de contaminacién para los alimentos
o para los consumidores. Se recordaron las siguigntes obligaciones:

« Mantener adecuada higiene personal.'

« Uso correcto de uniforme limpio, gorro, tapabocas y elementos de
proteccion. . : p

+ - Lavado frecuente y correcto de manos.

« No laborar en caso de presentar sintomas como diarrea, vomito, fiebre o
infecciones cutaneas.

« Unfas cortas, limpias y sin esmalte.

« No portar accesorios (anillos, pulseras, relojes).

2.3 Socializacién del Plan de Saneamiento de la Unidad Operativa

El Plan de Saneamiento es un conjunto de programas y procedimientos que
permiten garantizar condiciones sanitarias adecuadas dentro del establecimiento
de alimentos. Este plan busca prevenir la contaminacion de los alimentos mediante
el control de factores ambientales, la limpieza de instalaciones y el manejo
adecuado de residuos.
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Durante la jornada se realiz6 la socializacion del Plan de Saneamiento de la unidad
operativa, explicando a los colaboradores la importancia de cumplir con cada uno
de los programas establecidos, asi como la responsabilidad de cada integrante del
equipo en su implementacion. El Plan de Saneamiento incluye:

« Programa de limpieza y desinfeccion (frecuencias, responsables, productos
utilizados y concentraciones).

« Programa de manejo integrado de plagas.

« Programa de abastecimiento y control del agua.

« Programa de manejo de residuos sélidos.

Se explicé la importancia del diligenciamiento de formatos y registros como
evidencia del cumplimiento sanitario.

2.4 Revision de implementos

Los utensilios, equipos y herramientas utilizados en la manipulacion de alimentos
deben encontrarse en condiciones adecuadas de higiene y funcionamiento, ya que
estos pueden convertirse en fuentes de contaminacién si no se mantienen en buen
estado.

Durante la jornada se realizé una revision general de los implementos utilizados en
la unidad operativa, con el fin de verificar su estado, funcionalidad y condiciones de
limpieza. Se realizé revision de: o

« Utensilios (en buen estado,‘sin grietas ni deterioro).
« Equipos de refrigeracién y coccion.

« Termémetros calibrados y funcionales:
« Tablas de picado diferenciadas por tipo de alimento.
« Elementos de proteccién personal.

2.5 Caracteristicas higiénico-sanitarias del establecimiento

Las instalaciones donde se manipulan alimentos deben cumplir con condiciones
fisicas y sanitarias que permitan el desarrollo adecuado de las actividades y eviten
la contaminacion de los productos alimenticios. Estas condiciones hacen parte de
los requisitos establecidos por la normatividad sanitaria para establecimientos de
alimentos.

Durante la socializacion se recordaron las principales caracteristicas higiénico-
sanitarias que deben mantenerse en la unidad operativa:

« Pisos, paredes y techos en buen estado, de facil limpieza y desinfeccion.
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« lluminacién y ventilacion adecuadas.

« Lavamanos dotados con jabon antibacterial y toallas desechables.
« Separacién de areas (preparacion, almacenamiento, lavado).

« Control de ingreso de plagas.

« Seializacion visible de normas de higiene.

3. COMPROMISOS

« Cumplir con las buenas practicas de manipulacién de alimentos establecidas
en la normativa sanitaria.

« Mantener adecuados habitos de higiene personal durante la jornada laboral.

« Aplicar correctamente los procedimientos del Plan de Saneamiento.

« Realizar limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios y areas segin las
frecuencias establecidas.

« Reportar oportunamente cualquier novedad sanitaria o anomalia que pueda
afectar la inocuidad de los alimentos.
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LISTADO DE ASISTENCIA A CAPACITACION CONTINUA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
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EVALUACION ANTES DE LA SOCIALIZACION

FECHA: 76-07- 2076

NomBRE - IenTiFicAcion: 7 Jica Wilaxi Brepa  a01€mazAL

a =

)

1. ¢Cudl de las siguientes
caracteristicas permite identificar si
un alimento se encuentra en buen
estado para el consumo?

A. Que tenga un empaque grande.
A Buen estado en su color, olor, textura
y sabor propios.

C. Que esté almacenado junto a
cualquier otro alimento.

D. Que tenga rotulado.

2. ¢ Qué aspecto debe verificarse al
momento de recibir o almacenar
alimentos?

Y El nimero de unidades recibidas.

B. El precio del producto. 7(
C. La fecha de vencimiento vigente.
D. El color del empaque.

3. ¢Por qué es importante mantener la
cadena de frio o calor en los
alimentos?

A. Mejorar la presentacion del alimen:o/’ o

XK. Para evitar la contaminacién y el
deterioro de los alimentos.

'D. Para facilitar el transporte.

4. ;Cual de las siguientes practicas es
obligatoria para los manipuladores de
alimentos?

A. Utilizar accesorios personales durante
la jornada laboral.

B. Mantener uiias largas para facilitar la
manipulacion. ;
X Usar uniforme limpio y elementos,de
proteccién personal. l/d
. Lavado de manos.
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5. Un manipulador de alimentos NO

debe laborar cuando presenta:
Cansancio. 7(

B. Dolor muscular.

C. Sintomas gastrointestinales como

diarrea o vémito.
D. Falta de apetito.

6. ¢Qué es el Plan de Saneamiento en
un establecimiento de alimentos?

A. Un programa para aumentar las
ventas.

J Un conjunto de programas y /
procedimientos para garantizar
condiciones sanitarias adecuadas. -

C. Un plan para mejorar |a imagen de un
establecimiento.

D. Un reglamento solo para los usuarios.-

7. ¢Cual de los siguientes programas
hace parte del Plan de Saneamiento?

_AsPrograma de ventas del /
~ establecimiento.

B. Programa de publicidad.

X Programa de manejo integrado de
C. Para mejorar el sabordel alimento.

plagas. ..
D. Programa de atencién al cliente.

8. ¢Qué caracteristica debe tener un
utensilio utilizado en la manipulacién
de alimentos?

A. Debe estar decorado.

K Debe estar en buen estado, limpio y
sin grietas ni deterioro.

C. Debe ser de cualquier material sin
importar su estado.

D. Debe usarse para todo tipo de
alimentos sin distincion.

/
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EVALUACION ANTES DE LA SOCIALIZACION

FECHA: 26-01- 1016

NOMBRE - IDENTIFICACION: ﬁan&ﬂaidd&lfelo;izwlL_

Nubla.ﬁxpem:mw_fc!edB_‘?_‘!}oz

1. ¢Cual de las siguientes
caracteristicas permite identificar si
un alimento se encuentra en buen
estado para el consumo?

Buen estado en su color, olor, te
y sabor propios.
C. Que esté almacenado junto a
cualquier otro alimento.
D. Que tenga rotulado.

A. Que tenga un empaque grande.
e

2. :Qué aspecto debe verificarse al
momento de recibir o almacenar
alimentos?

A. El nimero de unidades recibidas. /
B. El precio del producto.

@ La fecha de vencimiento vigente.
D. El color del empaque.

3. ¢Por qué es importante mantener la
cadena de frio o calor en los
alimentos?

A. Mejorar la presentacion del alimento.
@ Para evitar la contaminacion y el
deterioro de los alimentos.

C. Para mejorar el sabor del alimento.
D. Para facilitar el transporte.

4. ;Cual de las siguientes practicas es
obligatoria para los manipuladores de
alimentos?

A. Utilizar accesorios personales durante
la jornada laboral.
B. Mantener ufias largas para facilitar la

manipulacion.
C. Usar uniforme limpio y elementos de
roteccion personal. x
Lavado de manos.

5. Un manipulador de alimentos NO
debe laborar cuando presenta:

A. Cansancio. /
B. Dolor muscular.

@ Sintomas gastrointestinales como
diarrea o vomito.

D. Falta de apetito.

6. ¢ Qué es el Plan de Saneamiento en
un establecimiento de alimentos?

A. Un programa para aumentar las
ventas.

@ Un conjunto de programas y

procedimientos para garantizar
condiciones sanitarias adecuadas. -

C. Un plan para mejorar la imagen de un
establecimiento.

D. Un reglamento solo para los usuarios.

7. ¢Cudl de los sigulentes programas
hace parte del Plan de Saneamiento?

A. Programa de ventas del :
establecimiento. I/
B. Programa de publicidad.

@ Programa de manejo integrado de

plagas.

D. Programa de atencion al cliente.

8. ¢ Qué caracteristica debe tener un
utensilio utilizado en la manipulacién
de alimentos?

A. Debe estar decorado.

‘ Debe estar en buen estado, limpio ‘y/
sin grietas ni deterioro.

C. Debe ser de cualquier material sin
importar su estado.

D. Debe usarse para todo tipo de
alimentos sin distincidn.
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EVALUACION ANTES DE LA SOCIALIZACION

FECHA: _26-02-20726

NOMBRE - IDENTIFICACION: Dianat C)amlma /Dlaz - 1023591608

Argela_UanesaGomer - 1000249223

1. ¢Cual de las siguientes
caracteristicas permite identificar si
un alimento se encuentra en buen
estado para el consumo?

A. Que tenga un empaque grande.

X Buen estado en su color, olor, textura’
y sabor propios. f
C. Que esté almacenado junto a
cualquier otro alimento.

D. Que tenga rotulado.

2. ;Qué aspecto debe verificarse al
momento de recibir o almacenar
alimentos?

X El nimero de unidades recibidas.
B. El precio del producto.
C. La fecha de vencimiento vigente.
D. El color del empaque.

3. ¢Por qué es importante mantener la
cadena de frio o calor en los
alimentos?

A. Mejorar la presentacion del alimentc:/ it

¥ Para evitar la contaminacién y el
deterioro de los alimentos.

C. Para mejorar el sabor del alimento.

D. Para facilitar el transporte.

4. ;Cudl de las siguientes practicas es

obligatoria para los manipuladores de
alimentos?

A. Utilizar accesorios personales durante
la jornada laboral.

B. Mantener uias largas para facilitar z?/
manipulacién.

X Usar uniforme limpio y elementos de
proteccién personal.

D. Lavado de manos.

5. Un manipulador de alimentos NO
debe laborar cuando presenta:
A. Cansancio.

B. Dolor muscular. l/

X Sintomas gastrointestinales como
diarrea o vémito.
D. Falta de apetito.

6. ¢Qué es el Plan de Saneamiento en
un establecimiento de alimentos?

ventas.

X Un conjunto de programas y
procedimientos para garantizar
condiciones sanitarias adecuadas. -~

C. Un plan para mejorar la imagen de un
establecimiento.

D. Un reglamento solo para los usuarios.

A. Un programa para aumentar las /

7. ¢Cuél de los siguientes programas
hace parte del Plan de Saneamiento?

'A-Programa de ventas del

establecimiento.

B. Programa de publicidad.

C. Programa de manejo integrado de
plagas....."

X Programa de atencién al cliente.

8. ¢Qué caracteristica debe tener un
utensilio utilizado en la manipulacién
de alimentos?

A. Debe estar decorado.

X Debe estar en buen estado, limpio y /

sin grietas ni deterioro.

C. Debe ser de cualquier material sin
importar su estado.

D. Debe usarse para todo tipo de
alimentos sin distincion.
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EVALUACION ANTES DE LA SOCIALIZACION

FECHA: _26-02-2026

NOMBRE - IDENTIFICACION: (5 ladys Horiana Fneds Tovar - 52.3%8.228
Sebodian _Sanabrd ~ 1062418124

1. ¢Cual de las siguientes
caracteristicas permite identificar si
un alimento se encuentra en buen
estado para el consumo?

A. Que tenga un empaque grande.

B. Buen estado en su color, olor, textura
y sabor propios.

C. Que esté almacenado junto a
cualquier otro alimento. 7L
B Que tenga rotulado.

2. ;Qué aspecto debe verificarse al
momento de recibir o almacenar
alimentos?

A. El nimero de unidades recibidas. /
B. El precio del producto.

B La fecha de vencimiento vigente.

D. El color del empaque.

3. ¢Por qué es importante mantener la
cadena de frio o calor en los
alimentos?

JX Para evitar la contaminacion y el
deterioro de los alimentos.

C. Para mejorar el sabor del alimento.
D. Para facilitar el transporte.

A. Mejorar la presentacién del aliment\y

4, ;Cual de las siguientes practicas es
obligatoria para los manipuladores de
alimentos?

A. Utilizar accesorios personales durante

la jornada laboral.

B. Mantener ufias largas para facilitar la/
manipulacion.

ﬂ; Usar uniforme limpio y elementos de
proteccién personal.

D. Lavado de manos.

" establecimiento.

5. Un manipulador de alimentos NO
debe laborar cuando presenta:

Y Cansancio. 7<

B. Dolor muscular.

C. Sintomas gastrointestinales como
diarrea o vémito.

D. Falta de apetito.

6. ¢Qué es el Plan de Saneamiento en
un establecimiento de alimentos?

A. Un programa para aumentar las
ventas.

B. Un conjunto de programas y ><
procedimientos para garantizar
condiciones sanitarias adecuadas. -~

JX Un plan para mejorar la imagen de un
establecimiento.

D. Un reglamento solo para los usuarios.

7. ¢Cual de los siguientes programas
hace parte del Plan de Saneamiento?

4

A.Programa de ventas del

B. Programa de publicidad.

X Programa de manejo integrado de
plagas. ...~

D. Programa de atencién al cliente.

8. ¢Qué caracteristica debe tener un
utensilio utilizado en la manipulacién
de alimentos?

A. Debe estar decorado.

B. Debe estar en buen estado, limpio y
sin grietas ni deterioro. 7(
X. Debe ser de cualquier material sin
importar su estado.

D. Debe usarse para todo tipo de
alimentos sin distincién.
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FECHA: 26-02-2024

NOMBRE - IDENTIFICACION: Nelalid Heredndez - 1010738382

lavra Tarres - 1072916466 Luis_Feez- 1193216238

1. ¢Cual de las siguientes
caracteristicas permite identificar si
un alimento se encuentra en buen
estado para el consumo?

A. Que tenga un empaque grande.
B. Buen estado en su color, olor, textura
y sabor propios.
C. Que esté almacenado junto a 7(
cualquier otro alimento.

Que tenga rotulado.

2. 2Qué aspecto debe verificarse al
momento de recibir o almacenar
alimentos?

/

B. El precio del producto.
© La fecha de vencimiento vigente.
D. El color del empaque.

A. El nimero de unidades recibidas. (/

3. ¢Por qué es importante mantener la
cadena de frio o calor en los
alimentos?

(® Mejorar la presentacién del alimento. -

B. Para evitar la contaminacion y el
deterioro de los alimentos.

C. Para mejorar el sabor del alimento.
D. Para facilitar el transporte.

4. ;Cual de las siguientes practicas es
obligatoria para los manipuladores de
alimentos?

A. Utilizar accesorios personales durante
la jornada laboral.
B. Mantener uiias largas para facilitar la
manipulacién.

Usar uniforme limpio y elementos de
proteccion personal.
D. Lavado de manos.

5. Un manipulador de alimentos NO
debe laborar cuando presenta:

A. Cansancio.
B. Dolor muscular.
Sintomas gastrointestinales como
iarrea o vémito.
D. Falta de apetito.

6. ¢Qué es el Plan de Saneamiento en
un establecimiento de alimentos?

A. Un programa para aumentar las

ventas.

B. Un conjunto de programas y )(
procedimientos para garantizar
condiciones sanitarias adecuadas. -
@Un plan para mejorar la imagen de un
establecimiento.

D. Un reglamento solo para los usuarios.:

7. ¢Cual de los siguientes programas
hace parte del Plan de Saneamiento?

_A.Programa de ventas del
~ establecimiento.

B. Programa de publicidad.
Programa de manejo integrado de

 plagas.....

D. Programa de atencién al cliente.

8. ¢ Qué caracteristica debe tener un
utensilio utilizado en la manipulacién
de alimentos?

A. Debe estar decorado. V
(B) Debe estar en buen estado, limpio y

sin grietas ni deterioro.

C. Debe ser de cualquier material sin
importar su estado.

D. Debe usarse para todo tipo de

alimentos sin distincién.
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EVALUACION DESPUES DE LA SOCIALIZACION

FECHA: 26-02- 2026

NOMBRE - IDENTIFICACION: ‘M) Milena Boeedq 40160113

P«‘vrrdm Rusio 522238343

1. Durante la recepcién de alimentos en un
establecimiento, ¢cudl de las siguientes
acciones es fundamental para garantizar su
consumo?

sin inspeccion.

B. Clasificar los alimentos solo por tamafio.
x Revisar las caracteristicas del alimento, la
fecha de vencimiento y el estado del rotulado.
D. Verificar unicamente la cantidad de
productos recibidos.

A. Aimacenar inmediatamente los alimentos /

2. ldentificar posibles signos de deterioro o
contaminacién en un alimento se logra
principalmente mediante la verificacién de:

A. El peso del alimento.
B. Su valor comercial.
C. Su clasificacion segun el origen.
'ﬂ Sus caracteristicas como color, olor, textura
y sabor.

3. ¢ Cual es el principal objetivo de
mantener los alimentos a temperaturas
reglamentarias durante su almacenamiento

y preparacién?
A. Facilitar la manipulacién de los alimentos.

_ Evitar la proliferaciéon de microorganismos

que puedan afectar la inocuidad del alimento.«-~+

C. Mantener el color natural del alimento.
D. Mejorar la apariencia del

4. El manipulador de alimentos desempefia
un papel fundamental en la prevencién de
enfermedades transmitidas por alimentos
debido a que:

establecimiento.

Sus habitos de higiene y estado de salud
pueden influir en la inocuidad de los alimentos.
C. Es quien realiza unicamente la compra de
los alimentos.

D. Controla exclusivamente la distribucion de
alimentos.

A. Es el responsable del control financiero diy

5. ¢Cuél de las siguientes situaciones
representa un riesgo sanitario durante la
manipulacién de alimentos?

A. Uso de uniforme limpio y completo. l/
B. Lavado frecuente de manos.

Presencia de infecciones cutaneas o
sintomas gastrointestinales en el manipulador.
D. Uso de gorro y tapabocas.

6. El Plan de Saneamiento en un
establecimiento de alimentos se
implementa principalmente para:

A. Mejorar la imagen del establecimiento ante
los clientes.

X Establecer programas que permitan

prevenir la contaminacién de los alimentos y
mantener condiciones sanitarias adecuadas.
C. Organizar los horarios del personal.

D. Aumentar la producciéon de alimentos.

7. El diligenciamiento de formatos y
registros dentro del Plan de Saneamiento
permite:

A. Controlar la asistencia del personal.
8 Evidenciar el cumplimiento de las /

actividades sanitarias y de control
establecidas, .

-C-Reducir el uso de productos de limpieza.

D. Controlar Ginicamente los inventarios del
establecimiento.

8. ¢ Cuadl de las siguientes condiciones es
necesaria para garantizar que los utensilios
utilizados en la manipulacién de alimentos
no se conviertan en una fuente de
contaminacién?

manipuladores al mismo tiempo.

B. Que se utilicen para diferentes tipos de

alimentos sin diferenciacién.

C. Que permanezcan almacenados himedos.
Que se encuentren en buen estado, limpios,

sin grietas y correctamente desinfectados.

A. Que sean utilizados por varios /
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FECHA: _26-02- 2026

NOMBRE - IDENTIFICACION: Sara_ﬂdine./_"lefn;iz% &4

Nubia_Esperanta terez -S139930¢

1. Durante la recepcién de alimentos en un
establecimiento, ¢ cuél de las siguientes
acciones es fundamental para garantizar su
consumo?

sin inspeccion.

B. Clasificar los alimentos solo por tamafio.
@ Revisar las caracteristicas del alimento, la
fecha de vencimiento y el estado del rotulado.
D. Verificar inicamente la cantidad de
productos recibidos.

A. Almacenar inmediatamente los alimentos /

2. ldentificar posibles signos de deterioro o
contaminacién en un alimento se logra
principalmente mediante la verificacién de:
B. Su valor comercial.

C. Su clasificacién segun el origen. /
@ Sus caracteristicas como color, olor, textura
y sabor.

A. El peso del alimento.

3. ¢Cual es el principal objetivo de
mantener los alimentos a temperaturas
reglamentarias durante su almacenamiento
y preparacion? —

A. Facilitar la manipulacion de los alimentos. \/
@ Evitar la proliferacién de microorganismos

que puedan afectar la inocuidad del alimento.~«-

C. Mantener el color natural del alimento.
D. Mejorar la apariencia del

4. El manipulador de alimentos desempeiia
un papel fundamental en la prevencién de
enfermedades transmitidas por alimentos
debido a que:

A. Es el responsable del control financiero d
establecimiento.

@ Sus habitos de higiene y estado de salud
pueden influir en la inocuidad de los alimentos.
C. Es quien realiza inicamente la compra de
los alimentos.

D. Controla exclusivamente la distribucién de
alimentos.

A. Controlar la asistencia del personal.

5. ¢ Cual de las siguientes situaciones
representa un riesgo sanitario durante la
manipulacién de alimentos? ,
B. Lavado frecuente de manos. l/
@ Presencia de infecciones cuténeas o
sintomas gastrointestinales en el manipulador.

D. Uso de gorro y tapabocas.

A. Uso de uniforme limpio y completo.

6. El Plan de Saneamiento en un
establecimiento de alimentos se
implementa principalmente para:

los clientes.

0 Establecer programas que permitan
prevenir la contaminacion de los alimentos y
mantener condiciones sanitarias adecuadas.
C. Organizar los horarios del personal.

D. Aumentar la produccién de alimentos:

A. Mejorar la imagen del establecimiento ant;7

7. El diligenciamiento de formatos y
registros dentro del Plan de Saneamiento
permite:
actividades sanitarias y de control /
establecidas, .

~CReducir el uso de productos de limpieza.

D. Controlar tnicamente los inventarios del
establecimiento.

@ Evidenciar el cumplimiento de las

8. ¢ Cudl de las siguientes condiciones es
necesaria para garantizar que los utensilios
utilizados en la manipulacién de alimentos
no se conviertan en una fuente de
contaminacién?

A. Que sean utilizados por varios
manipuladores al mismo tiempo.
B. Que se utilicen para diferentes tipos de

alimentos sin diferenciacion.

C. Que permanezcan almacenados himedos.
Que se encuentren en buen estado, limpios,

sin grietas y correctamente desinfectados.
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1. Durante la recepcién de alimentos en un
establecimiento, ¢ cudl de las siguientes
acciones es fundamental para garantizar su
consumo?

A. Almacenar inmediatamente los alimentos
sin inspeccién. ' /
B. Clasificar los alimentos solo por tamafio.

X Revisar las caracteristicas del alimento, la
fecha de vencimiento y el estado del rotulado.

D. Verificar Unicamente la cantidad de

productos recibidos.

2. |dentificar posibles signos de deterioro o
contaminacién en un alimento se logra
principalmente mediante la verificacién de:

B. Su valor comercial.

C. Su clasificacién segun el origen.

¥ Sus caracteristicas como color, olor, textura
y sabor.

A. El peso del alimento. /

3. ¢Cual es el principal objetivo de
mantener los alimentos a temperaturas
reglamentarias durante su almacenamiento
y preparacién?

A. Facilitar la manipulacién de los alimentos.
B¢ Evitar la proliferacién de microorganismos

que puedan afectar la inocuidad del alimento. -~

C. Mantener el color natural del alimento.
D. Mejorar la apariencia del

4. El manipulador de alimentos desempeiia
un papel fundamental en la prevencién de
enfermedades transmitidas por alimentos
debido a que:

establecimiento. :
JX Sus habitos de higiene y estado de salud
pueden influir en la inocuidad de los alimentos.
C. Es quien realiza Gnicamente la compra de
los alimentos.

D. Controla exclusivamente la distribucién de
alimentos.

A. Es el responsable del control financiero de‘l/

5. ¢ Cuél de las siguientes situaciones
representa un riesgo sanitario durante la
manipulacién de alimentos?

A. Uso de uniforme limpio y completo.
B. Lavado frecuente de manos. /
X Presencia de infecciones cutaneas o
sintomas gastrointestinales en el manipulador.
D. Uso de gorro y tapabocas.

6. El Plan de Saneamiento en un
establecimiento de alimentos se
implementa principalmente para:

los clientes.

X Establecer programas que permitan
prevenir la contaminacion de los alimentos y
mantener condiciones sanitarias adecuadas.
C. Organizar los horarios del personal.

D. Aumentar la produccién de alimentos.~~

A. Mejorar la imagen del establecimiento ar‘ue/-

7. El diligenciamiento de formatos y
registros dentro del Plan de Saneamiento
permite:

/

* A Controlar la asistencia del personal. /

X Evidenciar el cumplimiento de las
actividades sanitarias y de control
establecidas. .

~CReducir el uso de productos de limpieza.

D. Controlar tnicamente los inventarios del
establecimiento.

8. ¢ Cudl de las siguientes condiciones es
necesaria para garantizar que los utensilios
utilizados en la manipulacién de alimentos
no se conviertan en una fuente de
contaminacién?

A. Que sean utilizados por varios

manipuladores al mismo tiempo.

B. Que se utilicen para diferentes tipos de

alimentos sin diferenciacion. /
C. Que permanezcan almacenados himedos.

X Que se encuentren en buen estado, limpios,

sin grietas y correctamente desinfectados.
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1. Durante la recepcién de alimentos en un
establecimiento, ¢ cuél de las siguientes
acciones es fundamental para garantizar su
consumo?

sin inspeccién.

B, Clasificar los alimentos solo por tamaiio.
Revisar las caracteristicas del alimento, la

fecha de vencimiento y el estado del rotulado.

D. Verificar inicamente la cantidad de

productos recibidos.

A. Almacenar inmediatamente los alimentos /

2. ldentificar posibles signos de deterioro o
contaminacién en un alimento se logra
principalmente mediante la verificacién de:

B. Su valor comercial.
C. Su clasificacién segun el origen.

Sus caracteristicas como color, olor, textura
y sabor. 2

A. El peso del alimento. /

3. ¢ Cuél es el principal objetivo de

mantener los alimentos a temperaturas
reglamentarias durante su almacenamiento

y preparacién? BRAIREY 4

A. Facilitar la manipulacion de los alimentos.
Evitar la proliferacién de microorganismos

que puedan afectar la inocuidad del alimento:

C. Mantener el color natural del alimento.

D. Mejorar la apariencia del

4. El manipulador de alimentos desempeiia
un papel fundamental en la prevencién de
enfermedades transmitidas por alimentos
debido a que:

establecimiento.

?(Sus hébitos de higiene y estado de salud
pueden influir en la inocuidad de los alimentos.
C. Es quien realiza Gnicamente la compra de
los alimentos.

D. Controla exclusivamente la distribucién de
alimentos.

A. Es el responsable del control financiero det/

Tinede Touar- 52398328

un_mabda 1668412196

5. ¢ Cuél de las siguientes situaciones
representa un riesgo sanitario durante la
manipulacién de alimentos?

A. Uso de uniforme limpio y completo. /
B. Lavado frecuente de manos.

_ Presencia de infecciones cutaneas o
sintomas gastrointestinales en el manipulador.
D. Uso de gorro y tapabocas.

6. El Plan de Saneamiento en un
establecimiento de alimentos se
implementa principalmente para:

A. Mejorar la imagen del establecimiento ante
los clientes.

ZEstablecer programas que permitan
prevenir la contaminacién de los alimentos y
mantener condiciones sanitarias adecuadas.
C. Organizar los herarios del personal.

D. Aumentar la produccion de alimentos.

7. El diligenciamiento de formatos y
registros dentro del Plan de Saneamiento
permite:

A. Controlar la asistencia del personal. /

Evidenciar el cumplimiento de las /
actividades sanitarias y de control )
establecidas, .

- C: Reducir el uso de productos de limpieza.

D. Controlar inicamente los inventarios del
establecimiento.

8. ¢ Cuadl de las siguientes condiciones es
necesaria para garantizar que los utensilios
utilizados en la manipulacién de alimentos
no se conviertan en una fuente de
contaminacién?

A. Que sean utilizados por varios
manipuladores al mismo tiempo. X

K Que se utilicen para diferentes tipos de

alimentos sin diferenciacion.

C. Que permanezcan almacenados himedos.
D. Que se encuentren en buen estado, limpios,
sin grietas y correctamente desinfectados.

e ..
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NOMBRE - IDENTIFICACION: Naldlio Neminder - 10102387849

1. Durante la recepcién de alimentos en un
establecimiento, ¢cuél de las siguientes
acciones es fundamental para garantizar su
consumo?

A. Almacenar inmediatamente los alimentos
sin inspeccion. /
B. Clasificar los alimentos solo por tamario.

Revisar las caracteristicas del alimento, la
fecha de vencimiento y el estado del rotulado.
D. Verificar Unicamente la cantidad de
productos recibidos.

2. |dentificar posibles signos de deterioro o
contaminacién en un alimento se logra
principalmente mediante la verificacién de:

A. El peso del alimento.
B. Su valor comercial. /
C. Su clasificacién segun el origen.

Sus caracteristicas como color, olor, textura
y sabor.

3. ¢Cudl es el principal objetivo de
mantener los alimentos a temperaturas
reglamentarias durante su almacenamiento
y preparaciéon? ,

Facilitar la manipulacién de los aIimentos.?L
. Evitar la proliferacién de microorganismos
que puedan afectar la inocuidad del alimento:
C. Mantener el color natural del alimento.
D. Mejorar la apariencia del

4. El manipulador de alimentos desempefa
un papel fundamental en la prevencién de
enfermedades transmitidas por alimentos
debido a que:

establecimiento.

A. Es el responsable del control financiero ?/ /

(B) Sus hébitos de higiene y estado de salu

pueden influir en la inocuidad de los alimentos.
C. Es quien realiza unicamente la compra de
los alimentos.

D. Controla exclusivamente la distribucion de
alimentos.

5. ¢ Cudl de las siguientes situaciones
representa un riesgo sanitario durante la
manipulacién de alimentos?

B. Lavado frecuente de manos.

Presencia de infecciones cutaneas o
sintomas gastrointestinales en el manipulador.
D. Uso de gorro y tapabocas.

A. Uso de uniforme limpio y completo. l/

6. El Plan de Saneamiento en un
establecimiento de alimentos se
implementa principalmente para:

A. Mejorar la imagen del establecimiento ante
los clientes.

Establecer programas que permitan

prevenir la contaminacién de los alimentos y /

mantener condiciones sanitarias adecuadas.
C. Organizar los horarios del personal.
D. Aumentar la produccién de alimentos.—

7. El diligenciamiento de formatos y

registros dentro del Plan de Saneamiento
permite:

~ A Controlar la asistencia del personal.

Evidenciar el cumplimiento de las /
actividades sanitarias y de control
establecidas.

C-Reducir el uso de productos de limpieza.
D. Controlar Ginicamente los inventarios del
establecimiento.

8. ¢ Cudl de las siguientes condiciones es
necesaria para garantizar que los utensilios
utilizados en la manipulacién de alimentos
no se conviertan en una fuente de
contaminacién?

A. Que sean utilizados por varios l/

manipuladores al mismo tiempo.

B. Que se utilicen para diferentes tipos de

alimentos sin diferenciacion.

C. Que permanezcan almacenados himedos.
Que se encuentren en buen estado, limpios,

sin grietas y correctamente desinfectados.
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