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ACTA N ° 2

FECHA: 27-03-2026

HORA: 4:30 Pm – 5:15 Pm

LUGAR: Jardín Pepaso

TEMA: Conservación y manipulación de alimentos

ASISTENTES: colectivo de trabajo de jardín infantil

ORDEN DEL DÍA: 1. Bienvenida y aplicación del pretest

2. Presentación en PowerPoint Conservación de alimentos
3. Aclaración de inquietudes sobre el tema y Aplicación del post test.

DESARROLLO:

1. Se realiza Bienvenida y se envía el link para diligenciamiento de pretest

2. Se socializa presentación en PowerPoint Conservación de alimentos

Se realizaron aclaraciones sobre dudas frente al tema y se envió link para diligenciamiento del
post test.

Objetivo General: Brindar conocimientos y herramientas al talento humano incluido el del
servicio de alimentos con el fin dar cumplimiento a las condiciones sanitarias y Buenas Prácticas
de Manufactura, garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos desde la compra hasta su
consumo final e iniciar la capacitación sobre el plan de saneamiento básico que se realizará a
través del presente año.

Objetivo específico: Socializar la conservación de alimentos.
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Justificación: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en el servicio
de alimentos y mantener un medio ambiente saludable dentro de las unidades operativas, se
requiere la capacitación continuada en BPM (Buenas Prácticas de manufactura) de todo el talento
humano.

Contenido
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Metodología: Taller virtual

Recursos: computador, acceso a internet, presentación en PowerPoint, pre y post test.

CONVOCATORIA: Coordinadora

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y
Apellidos

Cargo o Tipo de
vinculación Dependencia Firma
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Olga Cecilia Castillo
Mantilla Nutricionista



PRETEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: _27 de Marzo del 2026 ___ Nombre: _ Laura Valentina Perlaza Dorado _
Responda falso (F) o verdadero (V)

1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminación cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos últimos pueden contaminar a los
primeros. Lávese las manos tras la manipulación de cualquier alimento y siempre antes
de tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, paños de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

.2. V El uso de código de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicación, el sistema de códigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada área de la unidad operativa.

3._F_La congelación es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservación de los alimentos.

4. V__Los alimentos pueden congelarse a -8ºC, cuando el período de
conservación es corto.

5. _V__Los métodos de conservación a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilización y pasteurización.

6._V__ Los métodos de conservación de alimentos por alteración química pueden
ser en medio seco (ahumado, salazón) y en medio líquido (escabechado,
marinado y encurtido)



7._V__Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo
posible separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por más de
24 horas.

8._V__son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos
en contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plásticas para
el almacenamiento, método de rotación PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de temperaturas)

9._V__ Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frío en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los productos
con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10._V__Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura
y humedad correcta, buena circulación de aire-ventilación, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista – Dietista MND 06913



 

 PRETEST  MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION  

 

Fecha: 27 de Marzo 2026          Nombre: Kelly Dayhana Pajoy Camacho 

Responda falso (F) o verdadero (V) 

 1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminación cruzada: Evité mezclar los 
productos cocinados de los crudos ya que estos últimos pueden contaminar a los 
primeros. Lávese las manos tras la manipulación de cualquier alimento y siempre antes de 
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, paños de cocina, etc.) que 
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados. 
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el 
contacto entre ellos. 

.2. V El uso de código de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar 
una intoxicación,  el   sistema de códigos de color   ayuda   a establecer qué implementos 
de aseo debe usar en cada área de la unidad operativa. 

3. FLa congelación es un proceso donde el producto es sometido a una 
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservación de los alimentos. 

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8ºC, cuando el período de conservación 
es corto. 

5. V Los métodos de conservación a altas temperaturas son: Escaldado, 
esterilización y pasteurización. 

6. VLos métodos de conservación de alimentos por alteración química pueden ser 
en medio seco (ahumado, salazón) y en medio líquido (escabechado, marinado y 
encurtido) 

 

 

 

 

 

 



7. V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible 
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por más de 24 horas. 

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en 
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plásticas para el 
almacenamiento, método de rotación PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir), 
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de 
temperaturas)  

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de 
frío en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los 
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente. 

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y 
humedad correcta, buena circulación de aire-ventilación, ambiente limpio, libre de 
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas 

                       

                                                                   Elaborado por: Olga Castillo 

                                                                  Nutricionista – Dietista MND 06913 



PRETEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27/03/2026 Nombre: Nancy Duarte

Responda falso (F) o verdadero (V)
1.Son las reglas de oro para evitar la contaminación cruzada: Evité mezclar los productos cocinados de l
os crudos ya que estos últimos pueden contaminar a los primeros. Lávese las manos tras la manipulació
n de cualquier alimento y siempre antes de tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, p
años de cocina, etc.) que hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos y
a cocinados.Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el conta
cto entre ellos. V
.2.El uso de código de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar una intoxicación, elsistema de códigos de color ayuda a establecer qué implementos de aseo debe usar en cada área de launidad operativa. V
3.La congelación es un proceso donde el producto es sometido a una temperatura entre 0°C hasta-18℃
C, garantizando la conservación de los alimentos. F
4.Los alimentos pueden congelarse a -8℃, cuando el período de conservación es corto. V

5.Los métodos de conservación a altas temperaturas son: Escaldado,esterilización y pasteuri
zación. V
6. Los métodos de conservación de alimentos por alteración química pueden ser en medio seco (a
humado, salazón) y en medio líquido (escabechado,marinado y encurtido) V



7.Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en loposible separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por más de 24 horas. V
8.son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plásticas para el almacenamiento, método de rotación PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de temperaturas) V
9 Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de frío en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los productos con frecuencia y retiraralimentos que se sobre maduren diariamente. V
10.Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante,temperatura y humedad correcta,buena circulación de aire-ventilación, ambiente limpio, libre de polvo,suciedad, insectos,aves, roedores y otras plagas V

Elaborado por: Olga CastilloNutricionista-Dietista MND 06913



 

 POSTEST  MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION  

 

Fecha: 27 de Marzo 2026          Nombre: Kelly Dayhana Pajoy Camacho 

Responda falso (F) o verdadero (V) 

 1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminación cruzada: Evité mezclar los 
productos cocinados de los crudos ya que estos últimos pueden contaminar a los 
primeros. Lávese las manos tras la manipulación de cualquier alimento y siempre antes de 
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, paños de cocina, etc.) que 
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados. 
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el 
contacto entre ellos. 

.2. V El uso de código de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar 
una intoxicación,  el   sistema de códigos de color   ayuda   a establecer qué implementos 
de aseo debe usar en cada área de la unidad operativa. 

3. F La congelación es un proceso donde el producto es sometido a una 
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservación de los alimentos. 

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8ºC, cuando el período de conservación 
es corto. 

5. V Los métodos de conservación a altas temperaturas son: Escaldado, 
esterilización y pasteurización. 

6. VLos métodos de conservación de alimentos por alteración química pueden ser 
en medio seco (ahumado, salazón) y en medio líquido (escabechado, marinado y 
encurtido) 

 

 

 

 

 

 



7. V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible 
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por más de 24 horas. 

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en 
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plásticas para el 
almacenamiento, método de rotación PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir), 
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de 
temperaturas)  

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de 
frío en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los 
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente. 

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y 
humedad correcta, buena circulación de aire-ventilación, ambiente limpio, libre de 
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas 

                       

                                                                   Elaborado por: Olga Castillo 

                                                                  Nutricionista – Dietista MND 06913 



 

 POSTEST  MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION  

 

Fecha: 27 de Marzo 2026          Nombre: Kelly Dayhana Pajoy Camacho 

Responda falso (F) o verdadero (V) 

 1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminación cruzada: Evité mezclar los 
productos cocinados de los crudos ya que estos últimos pueden contaminar a los 
primeros. Lávese las manos tras la manipulación de cualquier alimento y siempre antes de 
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, paños de cocina, etc.) que 
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados. 
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el 
contacto entre ellos. 

.2. V El uso de código de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar 
una intoxicación,  el   sistema de códigos de color   ayuda   a establecer qué implementos 
de aseo debe usar en cada área de la unidad operativa. 

3. F La congelación es un proceso donde el producto es sometido a una 
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservación de los alimentos. 

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8ºC, cuando el período de conservación 
es corto. 

5. V Los métodos de conservación a altas temperaturas son: Escaldado, 
esterilización y pasteurización. 

6. VLos métodos de conservación de alimentos por alteración química pueden ser 
en medio seco (ahumado, salazón) y en medio líquido (escabechado, marinado y 
encurtido) 

 

 

 

 

 

 



7. V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible 
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por más de 24 horas. 

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en 
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plásticas para el 
almacenamiento, método de rotación PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir), 
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de 
temperaturas)  

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de 
frío en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los 
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente. 

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y 
humedad correcta, buena circulación de aire-ventilación, ambiente limpio, libre de 
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas 

                       

                                                                   Elaborado por: Olga Castillo 

                                                                  Nutricionista – Dietista MND 06913 



 

 POSTEST  MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION  

 

Fecha: 27 de Marzo 2026          Nombre: Sandy Liseth Romero Matiz 

Responda falso (F) o verdadero (V) 

 1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminación cruzada: Evité mezclar los 
productos cocinados de los crudos ya que estos últimos pueden contaminar a los 
primeros. Lávese las manos tras la manipulación de cualquier alimento y siempre antes de 
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, paños de cocina, etc.) que 
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados. 
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el 
contacto entre ellos. 

.2. V El uso de código de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar 
una intoxicación,  el   sistema de códigos de color   ayuda   a establecer qué implementos 
de aseo debe usar en cada área de la unidad operativa. 

3. F La congelación es un proceso donde el producto es sometido a una 
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservación de los alimentos. 

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8ºC, cuando el período de conservación 
es corto. 

5. V Los métodos de conservación a altas temperaturas son: Escaldado, 
esterilización y pasteurización. 

6. VLos métodos de conservación de alimentos por alteración química pueden ser 
en medio seco (ahumado, salazón) y en medio líquido (escabechado, marinado y 
encurtido) 

 

 

 

 

 

 



7. V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible 
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por más de 24 horas. 

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en 
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plásticas para el 
almacenamiento, método de rotación PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir), 
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de 
temperaturas)  

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de 
frío en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los 
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente. 

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y 
humedad correcta, buena circulación de aire-ventilación, ambiente limpio, libre de 
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas 

                       

                                                                   Elaborado por: Olga Castillo 

                                                                  Nutricionista – Dietista MND 06913 



 

 POSTEST  MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION  

 

Fecha: 27 de Marzo 2026          Nombre: Laura Valentina Perlaza Dorado 

Responda falso (F) o verdadero (V) 

 1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminación cruzada: Evité mezclar los 
productos cocinados de los crudos ya que estos últimos pueden contaminar a los 
primeros. Lávese las manos tras la manipulación de cualquier alimento y siempre antes de 
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, paños de cocina, etc.) que 
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados. 
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el 
contacto entre ellos. 

.2. V El uso de código de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar 
una intoxicación,  el   sistema de códigos de color   ayuda   a establecer qué implementos 
de aseo debe usar en cada área de la unidad operativa. 

3. F La congelación es un proceso donde el producto es sometido a una 
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservación de los alimentos. 

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8ºC, cuando el período de conservación 
es corto. 

5. V Los métodos de conservación a altas temperaturas son: Escaldado, 
esterilización y pasteurización. 

6. VLos métodos de conservación de alimentos por alteración química pueden ser 
en medio seco (ahumado, salazón) y en medio líquido (escabechado, marinado y 
encurtido) 

 

 

 

 

 

 



7. V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible 
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por más de 24 horas. 

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en 
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plásticas para el 
almacenamiento, método de rotación PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir), 
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de 
temperaturas)  

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de 
frío en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los 
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente. 

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y 
humedad correcta, buena circulación de aire-ventilación, ambiente limpio, libre de 
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas 

                       

                                                                   Elaborado por: Olga Castillo 

                                                                  Nutricionista – Dietista MND 06913 



POSTEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27 marzo 2026 Nombre: Yuly Paola Patiño Sainea
Responda falso (F) o verdadero (V)

1._V_Son las reglas de oro para evitar la contaminación cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos últimos pueden contaminar a los
primeros. Lávese las manos tras la manipulación de cualquier alimento y siempre antes
de tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, paños de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

.2.V___El uso de código de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicación, el sistema de códigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada área de la unidad operativa.

3.V___La congelación es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservación de los alimentos.

4.F Los alimentos pueden congelarse a -8ºC, cuando el período de conservación
es corto.

5.V___Los métodos de conservación a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilización y pasteurización.

6.V Los métodos de conservación de alimentos por alteración química pueden ser
en medio seco (ahumado, salazón) y en medio líquido (escabechado, marinado y
encurtido)



7.V___Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo
posible separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por más de
24 horas.

8.V___son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos
en contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plásticas para
el almacenamiento, método de rotación PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de temperaturas)

9._V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frío en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los productos
con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10.V___Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura
y humedad correcta, buena circulación de aire-ventilación, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista – Dietista MND 06913


