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ACTAN?®

FECHA: 24- 04 -2026
HORA: 5:00 pm - 6:00 pm
LUGAR: Virtual

TEMA: Reglamentacion que debe cumplir el manipulador de alimentos

ASISTENTES: 5 operarias servicio de alimentos, 1 auxiliar administrativa y 1 coordinadora
ORDEN DEL DIA: 1. Bienvenida y aplicacion del pretest

2. Presentacién en powerpoint, sobre la reglamentacién que debe cumplir el
manipulador de alimentos.

3. Aclaracion de inquietudes sobre el tema y Aplicacién del postest,

Objetivo General: Reforzar conocimientos y practicas al talento humano del Jardin Infantil
Salamandra con el fin de garantizar las buenas practicas higiénicas en la manufactura de
alimentos, aportando a la calidad e inocuidad de los mismos y de las preparaciones elaboradas
en el servicio de alimentos.

Objetivo especifico: Identificar los conocimientos y reforzar las practicas higiénicas y la
normatividad que deben cumplir el talento humano y en especial las operarias del servicio de
alimentos.

DESARROLLO:

1. Se realiza Bienvenida y se entrega pre test para su diligenciamiento, se califica junto
con las operarias el pretest para determinar los conocimientos previos sobre el tema,
encontrando que tienen un 90% de conocimientos acertados que en lo que se
equivocaron exceptuando la responsable del servicio fue en la normatividad que
reglamenta las practicas que debe cumplir manipulador de alimentos.

2. Se socializa presentacibn en powerpoint, reglamentacién que debe cumplir el
manipulador de alimentos en BPM. iniciando con la resolucion 2674 del 2013 la cual
refiere que se deben tener los documentos: certificado médico, capacitacion en BPM,
cumplir con la higiene personal (que incluye bafio diario, cepillado de dientes, lavado de
manos, corte de ufias), utilizacion del uniforme completo incluido el gorro y el tapabocas
bien puesto, utilizar el calzado adecuado y recordar que el personal que este enfermo
debe ser reemplazado mientras cumple la incapacidad.
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3. Se realizan aclaraciones frente al tema después de realizar la presentacion de power
point, se entrega postest y se califica en presencia de ellas observando fijacion del
conocimiento sobre el tema en un 100%.

Justificacion: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en el servicio
de alimentos del jardin infantil Salamandra y con el fin dar cumplimiento a la reglamentacion
que deben cumplir los manipuladoras, dicha normatividad debe ser socializadas con el talento
humano

Metodologia: Taller participativo.
Recursos: computador, presentacion en power point, pre y pos test.

Retroalimentacion: Se observan los conocimientos y practicas aplicadas en el servicio de
alimentos, después de aplicar el postest, se realizan refuerzos de las practicas inadecuadas.

Sustento tedrico: Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 000680 de 2020,

Presentacion en power point:

Certificado médico

De acuerdo a la Resolucion 2674 de 2013,
el personal manipulador de alimentos debe
cumplir con los siguientes requisitos:

Practicas de Higiene Personal

gt
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Practicas de Higiene Personal Sioiang y-Reednes ol

Higiene oral

Cabello recogido
totalmente

— lavado del cabello



Lavado de manos
con agua y jabén

No magquillaje
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Unas:

Limpias, cortas y sin esmalte.

Después de pelar papa y otras
preparaciones, limpiar bien las
ufias y las manos.

Oidos, nariz
y boca

Si esta resfriado no debe trabajar en el

servicio de alimentacion, al igual que si

presenta supuracion de oidos, segrega

mucosidad por la nariz, o tiene los ojos
llorosos.
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Lavarse las manos:

4B
o Antes de comenzar el trabajo.

@ Al salir y regresar al area de elaboracion y/o manipulacion
de alimentos.

@ Después de manipular cualguier material u objeto que
pueda ser un riesgo de contaminacion para el alimento.

® Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nanz, o la
piel.

® Luego de comer, fumar o sonarse la nanz.

@ En seguida de manipular desechos o elementos de aseo.

® Cuando se limpie el sudor.

® Al estornudar o toser.

® Después de manipular dinero.

® En seguida de utilizar el sanitario.

Oidos, nariz

y boca —
Utilice siempre protector tapando

la boca y la nariz

En la nanz y boca se encuentra una bacteria llamada
Staphylococcus, la cual puede producir intoxicacion
alimentaria, y se disemina muy facilmente cuando nos
sonamos, tosemos o simplemente silbamos en un area de
produccion de alimentos.

No esta permitido sonarse, toser, estornudar
en el servicio de alimentacion

Uniforme

» Cambiese diariamente de uniforme

« Uniforme de color claro

- Si utiliza delantal, preferiblemente sin
bolsillos y atado al cuerpo

« Utilice gorro, malla o cofia.

« Utilice tapabocas desechable

« Utilice peto.




No se debe usar el uniforme sobre
la ropa de calle

- )

No se permite salir del area de
preparacion con el uniforme puesto,

R BN S TR, 24O

Joyas, perfume y locion de afeitar

« No utilice perfumes, lociones ya que los
alimentos absorben olores.
contaminacion quimica

« No utilice: anillos, pulseras, cadenas,
aretes, relojes, piercing, manillas, broches.

« Si utiliza gafas, asegurelas con bandas o
cadenas.

Inadecuados habitos higiénicos

durante la manipulacion de alimentos

®

Limpiar las gafas

No escupir, toser

o estornudar
A PARTIR DE
ESTE PUNTO
SE PROHIBE:
, -

con el aliento.

Fumar

estornudar

Escupir, toser o
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Calzado

Material resistente e impermeable.
Holgado, cerrado y con suela
antideslizante.

Limpio y en buenas condiciones

‘&“‘3!__ ; i il =)

T 808
estos deben Q hv

e

EL USO DE GUANTES NO EXIME EL LAVADO DE |
MANOS. P

[ s

Guantes

Si se usan guantes,
permanecer limpios, sin rotos y se les
debe dar el mismo cuidado higiénico
que a las manos.

Qué hacer en caso de enfermedades
Infecciosas-heridas-cortaduras?

Ninguna persona que presente enfermedades de la piel, cortadas, heridas
infectadas_ irmtaciones, diarrea o cualguier enfermedad infectocontagiosa
NO podra realizar actividades de manipulacion de alimentos.

Informar al coordinador de la unidad operativa

Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para
que las bactenas se multipliquen. Todas ellas han
de ser cubiertas con un vendaje coloreado e

impermeable al agua para evitar la contaminacion
cruzada

¢ Por qué coloreado?
Para en el caso de que se desprenda vy caiga sobre los
alimentos, encontrarlo facilmente y retirar el alimento ya
contaminado &1

| _~~rh

Se debe ser especialmente @

cuidadoso con habitos

Ccomo:

P
rascar cabeza

porque pueden caer
cabellos o caspa en los

alimentos



se debe ser
especialmente
cuidadoso con habitos
como:
sacar'cera de los

idos

Se debe ser especialmente cuidadoso con habitos como:

probar Ws dedos.

Si se requiere probarlos,

Io har&n con un elemento especifico para ese uso,
teniendo cuidado de lavar la cuchara antes de volverla a
meter en la olla, o en el plato, 0 en cualquier recipiente.

) —
-
\
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Se debe ser
especialmente

cuidadoso con habitos

como:

es contaminante y puede

SEer riesgoso

Evitar piso humedo en area
de preparacion

Se previenen accidentes y contaminacion!

CONVOCATORIA: Responsable del servicio JI. Salamandra

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos

Olga Castillo Nutricionista-dietista JI. Salamandra

Cargo o Tipo de
vinculacion

Dependencia Firma

Iz}
U
B
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ACTA N°

FECHA: Bogotd, 24 de abril de 2026

HORA: 4:00 pm - 5:00 p.m.

LUGAR: Virtual

TEMA: Normatividad en BPM ( Buenas Practicas de Manufactura)

ASISTENTES: 18 personas del Jardin Infantil Salamandra

ORDEN DEL DiA:

1. Bienvenida

Aplicacion del pre test Normatividad en BPM

3. Presentacion en Power Point de la Normatividad en BPM Aclaracién de dudas, aplicacién de
pos test, evaluacion y cierre del taller

A

DESARROLLO:

Se da la bienvenida a las participantes se les explica el objetivo del taller.
Se entrega pre test para su diligenciamiento

Se realiza presentacion en power point con el tema Normatividad en BPM
Se realiza aplicacion del pos test cierre del taller.

PR



<,

SR NENEN

Introduccion

Las Buenas Practicas de Manufactura reglamentadas

por:

* Decreto 3075 de 1997

* Resolucidn 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccién Social.

Son de obligatorio cumplimiento por parte de toda.
institucion donde se realicen procesos de compra,
recibo, almacenamiento, preparacion, servido y
distribucion y transporte de alimentos.

La educacidn sanitaria implica una adecuada
manipulacién de los alimentos, desde que se producen
hasta que se consumen, incidiendo directamente sobre
la salud de una poblacién.

El manipulader de alimentos, tiene la responsabilidad
de respetar y proteger la salud de los participantes por

medio de una cuidadosa manipulacion. g |
Normatividad
Resolucion 719 de 2015: Establece la clasificacion de

alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo
de salud publica.

Resolucion 2674 de 2013: Requisitos sanitarios para
fabricacion, procesamiento, preparacién,  envase,
almacenamiento, transporte, distribucidn Y
comercializacion de alimentos.

Decreto 3075 del 23 de Diciembre de 1997: Regula todas
las actividades que puedan generar factores de riesgo por
el consumo de alimentos.

Ley 9a de 1979: Codigo Sanitario Nacional

Resolucion 5109 de 2005: Rotulado

Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte.
Demas normas vigentes.



Recolucian 719 de 2015 umo humano de acuerdo

salud pdblica

Resolucidn 2674 de 2013

En cumplimiento de lo definido en el Art. 4 de la Resolucion 2674 de 2013, el
INVIMA a través de la Resolucion 719 de 2015 establecid la nueva clasificacion de

los alimentos, la cual se resume en la siguiente tabla:

Riesgo

Grupo o categoria Medio

Leche y dervades lacisos

Grasas, aceites, emulsiones grasas (de orngen animsl) y ceras x

Producios cuyo ingrediente principal es 2l agua o destinadas a ser hidratadss o

HHHH§

Frutas frescas

Frutas processdas x

Fostres o productos con bess en frulas

Jugos, zurmos o néctares de fita u hortalizas

Haortslizas y ofros wvepstales fresocos

IR R B

Hortslizas vy ofros wegsetales procesados

Confilens

Cereales y productos con base en ceresl X

Pan y producics de panadena

®

EIE I B B

Carnes y denvados camicos

®

Huewos y producios con base en husvo X

Azicar, productos cuys componente principal es el azlcar

Alimentos para usos nutricionales espedciales X

NORMATIVIDAD

Regula todas las actividades que puedan

Decreto 3075 de 1997 generar factores de riesgo por el consumo de

alimentos.

Ley 9a de 1979
Resolucidn 5109 de 2005

Minist de Transporte

Resolucion 2505 de 2004




La resolucion 810 del 16 de junio de 2021 del ministerio de salud y proteccion social y la ley
2021 del 30 de julio de 2021 aprobada por el congreso de Colombia, reglamenta los productos
comestibles con un alto componente en sodio, azlcares, calorias o grasas saturadas

. La resolucién 4506 del ministerio de salud y proteccion social del 30 de octubre de 2013,en el articulo 304
dispone que no se consideran aptos para el consumo humano de los alimentos o bebidas alteradas,
adulterados, falsificados, contaminados o con otras caracteristicas anormales que puedan afectar la salud
del consumidor y establece los niveles maximos de contaminantes en los alimentos y materias primas
destinados al consumo humano.



3. Aplicacién del pos test al comparar los resultados del pre y postest, se observa que las

participantes tienen conceptos previos acertados y que hubo apropiacién del conocimiento en un
95%.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos . g
vinculacion

Dependencia Firma

Olga Castillo Nutricionista-dietista JI. Salamandra e lEe. <. <

ey -7 T =

Anexos:

Elaboré: Olga Castillo Nutricionista MND 06913




PRETEST MAMIPLLADOR DE ALIMENTDS
Fecha: 24 abril 2026 Nombre: DIAMA SIALEY SIERRA
Feelacione los Wrminos a, by, o, d, e con las definidones de La parte infencr
a. Higiene personal b Documenios que debe tener 1odo manipulador de alimentos .

Acoiones que no debe realizar el manipulador de alimentos. d. Caphuo 3 Resolucin
2674 del 2013 e. Momenios en que se recomienda e lavado de manos.

d_ Reglamenta iodo ko referenie al manipulador de almenios.
_b_ Cenificado médico, educacién y capaciiacion, practicas de higiene personal,

& Mo estd parmisdo comer, beber o masscar cualquisr cbjets o producta, coma
tampocn Sumar o Escupi en las dneas donde se manipulen aimenios. B personal que
presenie alecdones de la piel o enfermedad infecioconiagiosa debe ser exchuido de loda
activdad directa de manpuacion de almenios. Los manipuladores no deben sentarse,
acastarse, indinarse o simianes en o pasio, andenes o lugares donde la ropa de trabais
pueda comaminarse.

©_ Amos de: iniciar la jomaca laboral, omar alimentos, fener relaciones intmas.
Despoés de: iocar material suco o basuras, focar fluidos corporales, locar pasamanos en
el bus, iocar superficies u cbjefos que han estado en contacio con obras personas, iral
bano, loser o esmmudar, iooar Masoots, Woar diNern, Y e USAms NUSSIRas Manas
como barresa, por i que debemos elminar por STasiTe e MICTorjansmos gue quadan
enellas.

—a_ Bafa diario, lavado de manas, lavado de diemies después de cada comida, cabello
repogida, no maguilaje, uniorme limpio, cambio de ropa dari.

Elaborado por: Oiga Casalia

Hulricionista Distista

CALIFICACION: 10 /10 Todas las respuestas estan bien

NOMBRE: DIANA SRLEY DERRA CHSCD FECHA: 24 ABRIL D026

Esonja wha ogaidn y mangua com una | K]

1. La resoluciie 5109 de 205:

A, Clasifica ks alimento de acuerdo 3 g nesge o salud pabica.
B _ X Raglaeanta ol roodads de los alimentos.

1. La resolucidn 2674 di 20i3:

A ___ Biglamieria l cumplimian s da hos Siferantes famons gue deba v ol masipulador de
almanos an ol sanvido de dimnto

B.___ Estipula para los mamipuladores ks pricticas o higiane peraonal, cevtificads midico
oducaridn y capacitacide

AyB. % soevordadens

3, En Cobsenbia ks Busnas Précticn da Masleours, en reglassntatg po
A, __ Resolucin 274 da 2013

B Disovoto 3075 da 1997

€ Décretn 3065 de 1997

DX Ay B s Gemictis

4. El ducretn 3075 di 1997 par:

A, Peesanta, nodo b reguietos sasitanios o @ compra, pregancide, elaboracidn, envisadn,
almairamiento, iaespone y diariucin & alimanios.

B, Aeglmsnia priticas qus garantizan que | productos s Gbriquen an s condidonas
sanilari adecuaa

€ _X__ Ay son verdad eras.

Elabarads par: Oiga Camilo

CALIFICACION: 10 /10 Todas las respuestas estan bien




MANIPULACION DE ALUMENTOS
NOMEBRE: _ PAOLA DUQUE FECHA: 24 ABRIL 2025

Escaja una apcian y margue can una (X )

1. La resclucion 5108 de 2005:

A Ciesifica los alimentos de acuerdo o 5 rissgo =n salud plalic.
B.__X_Reglamenta el rotulado de los simentos.

2. La resolucion 2674 de 2013:

a__ ul imiento ce o o factares que debe tener of manipuladar de
simentes en ¢l servide de alimentas,

B.__ Ectipuln para los manipulacares 2 practicas e higiene persenal, certificada mégice
=ducacian y capacitacion.

Ay 8. _X_zonvercederas.
3. Em Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, estan reglamentadas por:
A.___ Resolucidn 2674 oe 2043

B._ Decrato 3073 de 1887

€. Decretn 3063 de 1587

D._X_ AyE son comectes

4. Bl decrato 3075 de 1357 por:

A Presents, todos bos requisitos sanitari Ia camara, p . ian, envasaco,
aimacenamisnts, transporte y districucion de aimentas

B.__ Regiaments précticss que garantizan que los productos se fasriguen en ias condiciones
zanitaria: acecusdaz.

C_X_ 28 son vercaderas
Eisborado par: Cige Castillo

Mutricionista-Dietists UN.

CALIFICACION: 10 /10 Todas las respuestas estan bien

FRETEST MANIFULADOR DE ALMENTOS

Fecha:_ 240412006 Nombre:___ Wiviana Feliy
Felacione (o5 térmings a, b, ¢, d, e; con las definidones de |a parte inferiar
2. Higiene personal b Documentos que debe tener todo manipulador de almentos ¢ Acciones que no

debe realizar el manipulador de alimentos. o Capitula 3 Resolucdn 2674 del 2013 e. Momentos en

gue se recomienda el avada de manos

A todo ko referente de alimentos.

_ B Centficado médico educacion y capacitaciin, pricticas de higiene persanal

_ C No estd permitic camer, beber o masticar cuakyuer abjeta o praducto, come tampeen fumar o escupi
en s dreas donde s manipulen alimentos. £l perscnal que presente afecciones de la piel o enfermedad
infectacantagiosa debe ser exclude de toda actividad directs de manipulacion de almentos. Los
manipuladares no deben sentarse,acostarse,inclinarse o similares en el pasta, andenes o lugares dande la
ropa de trabajo pueds contaminarse.

_E  Antes de: Iniciar (2 jornach kshoral, tomar alimentas, terer relaciones intimas.

Diespués de: tocar material surio @ basuras, tocar fluidas corparales, toar pasamanas en el bus, tocar
superficies u ohjetos que han estada en contaco con oiras personas, ir al bafio toser o estornudar, tocar
mascotas, tocar dinern, ya que usamos nuestras mancs cama barrera, por |o que debemas elminar por
arrastre los microarganismos que quedsn en sl

__ A Hara dario lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabeli recogida, na
maguillaje, uniforme mpia, cambia de rapa diaris.

Elaberada par: Oiga Castillo

CALIFICACION: 8 /10; La respuesta esta mal



NOMBRE: _MATLIRLIPARRA _ FECHA: _ 24 ABAL 206

Estoji una ogcitn y margua con una | K]

1. La resolugis 5109 de 2005:

A, Clasifica ke afimeints d acuerdn 3 2 feggo o salud plbhca.
B _X_Raglimenta o rotulado de los alissnis.

1. La resolugis 2674 de 2013:

A __ Regliminta ol cumpimanto do los dfarantes faonnes gus deba tesr al masipulador de
almanos an ol senvide & alimestos

B.__ Estipula para los masipuladores las pricticas & higkne personal, certificad médico
wtucacion y capacitacite

Ay B X o vardadenas

3. En Collesnbia ks Buarias Pritica de Masad s, &0 fglasntada; par
A.__ Resolucidn 2674 & 2013

B Dicrato 3075 du 1997

€ Dacrenn 3065 de 1997

DN AyEon T

4. El decratd 3075 di 1997 por.

A, Preseita, toos |0s requistos sanitaries e 3 compra, pregaracide, daboriin, envisado,
alacesamisnts, trasspone y diariucidn & alimentos.

B, Ruglamaiita peacticas ue farantizas que los products se Gbriques on ks condidones
sanilarias adeciadz

XAy B e vardadiras

Etabinrmsda, i Pl Pl

CALIFICACION: 10 /10 Todas las respuestas estan bien

MOMBARE: _GEMMY PARRA, FECHA: __ 24 ABRIL 2035

5004 wha opeitn i mangui oom una | K]

1. La resoluciie 5109 de POBS:

A Clasifics ks alimantoe de stuisdn 3 s fecpe on Salud pdbbca.
B X Faglamenta o rotulado da los alisstes,

I La resolucids 2674 de 2003:

A Beglamests al cumplimiants di los Sfaren s famones gus dabo teear ol masipulador de
almanos on ol Sanvico o dimens

B.___ Estipula parabos masipuladores las practicas & higiene gersonal, cetificads miSico
educacidn y capacitacion

Ay B. N e verdaders

3. En Cobeenlbia ks Busnal Priotice de Masalanun, endn viglasentadas g
A ___ Bisolucitn 3574 & 2013

B Dot 3005 da 1997

€_  Detreto 3065 de 1997

D._X_ AyE N GoeTedlaG

4. El decrato 3075 die 1997 por:

A Presania, todo s requisitos sanitaris e la compra, preparaciin, eiaboracidn, envasado,
alaeamianto, TRespone v diarBucdn & alimantos.

B. __ Roglasaaita prdotice i garantioe qus o prod coos se fabrigues on ke condidonas
samilarias adicuadac

X _ Ay B e vandaden

Elabiorads por: Oiga Camilis

CALIFICACION: 10 /10; Todas las respuestas estan bien
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Bt m e oyl oy e i s | B
1. L rmschacide 5 L0S: da 3000

- o his e o e

K " dncic: chee kan a

EREE o T L
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CALIFICACION: 10 /10; Todas las respuestas estan bien

NOMBRE: __ LITETH PAOLA VIVAS FECHA: _ 34 ABRIL W26

ES00j2 1 i  mdroun oo und | X

1. Lo resolutiin 5109 de 2005:

A Clacifica bog afimanibes e acueetln 3 e fiasgd on salud pdbbca.
B _X__ Auglamesta o ratulado de lus alisentes.

L. L resolucite 2674 de 23:

A Reglamienta ol cumplminbo da ks dherentes fanois oo deba tevsr ol masipulador de
almernos an @l servidi de imesie

B.___ Estipula para s manipuladones s pricticas & highng parsonal, citificads midice
educacidn y apacitaciie

Ay, i soevardadeas
3, En Cobebia las Bugnas Prisclitas di Masleiura, e51dn roglassentidas por:
A.__ Busolucidn 274 da 3043

B Decrato 3075 de 1997

€ Dacrewn 3065 de 1997

DK AyEson coerectas

4. El dacreta 3075 de 1997 por:

A Prusania, inos o riduisios sanitanios & Compr, privanciin, eaborin, envasaio,
alrateamian o, eedpone y dimrBucdn da alimantos.

B._ Fingamediita Bedctica o garantise que s productos oo tabriques on e cndidones
sanilarias adecuatas

€, _X_ iy B 5o wardaden

Elabowads par: 0kgs Camila

CALIFICACION: 10 /10; Todas las respuestas estan bien



MOMBRE: LEYDH YOANA HERMMANDET IERES FECHA: 24/D4/3026

Escoja e opcidn y margus con wna | X]

1. Lo resolucide 5109 & 2005:

A Clasifica los abmanios & acuendo 2 s riesgo en slud poblica.
B.__¥_Reglamenta al rotulido o4 bes alimantos.

1. La resoluckis 2674 & Bid3:

A Raglamenta o cumplisienio o ks dilerentes Tactones gee debe temar ol manipulades de
alimamos e o Sendcio & alimenios.

E__Estipula para ks manigaladones las peacticas o higiena parsonal, certifi cads midico
euCacion ¥ CagaCiacin.

Ay B. ¥ 50 wrdadans

3. En Cotombia | Butsas Priclicas de Masulactura, sstin reglamestadas por
A Resolusion 2674 de 2013

¥ Docretn 3075 do 1957

L__ Ducrato 3065 de 1997
D.__ Ay B 50N cormectas
4. Eldecretn 3075 de 1397 por

A Presanta, odos ks requisitos sanilanos en la compra, praparacide, elaberacan, emvasado,
alaceaminte, trasspane y disr@ucian d alimentos.

B _ Ropamants praoices qod jarntizan g ios productos s fabriguen an ki condiconis
samitarias adecuadas

€_X_ &y B son werdad ors

Eliboirags por: Diga Castillo

CALIFICACION: 8.7 /10; la respuesta 3 es incorrecta, la respuesta es D, las respuestas 1,3 y 4 son
correctas

NOMBAE: QARLIN SAYD WOSOUERA VACA FECHA 24 SBRR 2025

Ec0ja ha opeiin y Manue con una | X]

1. L resolucide 5109 e 2005:

A _X__ Clasifica los alimsnios o 0o 2 S riesgo an sabed plblica.
B Reglamenta o retulade de los alisentos.

1. La resoluckis 2674 da 2003:

A ___ Raglamenta o cumplimints de los diferentes facions gua Sabe tenar ol masipulador de
alimestos o ol sanicio & alimentes.

B.__X_ Estipula para ks masipuladores las pricticas & higine personal, cenificade mbSico
eUUCACON ¥ G

Ay B, oe widadire

3. En Codormibiia las Busnias Pricticad di Massleourd, it riglasantadas g
A Besolutidn 274 de 2013

B _¥_ Dacreto 3075 d 1997

€ Dacreto 3065 de 1997

b Ay B son ot

4. El ducrato 3075 de 1997 por.

A X Presenta, b ke requbites sanitarios an b comea, prapancion, slaboracibn,
amvisadn, almaceramento, raspons y dinnbucidn de abmamos.

B Faglmenta pricticss que garantizan qus ks productes s fabriques en | condicionss
sailarias adensadas.

€. Ay B son wrdaderas

Elabrads por: Oiga Caanila

CALIFICACION: 3.7 /10; la respuesta 1 es incorrecta, la respuesta es B; las respuestas 2,3 y 4 fueron
acertadas a la mitad.



1
NOMERE: DIANA ELIZABETH MORALES MARTINEZ

FECHA: 24 ABRIL 2026
Escoja una opeion y marque con una { X )

1. La resalucidn 5108 de 2005:
A.___ Clasifica los alimentos de acuerdo a su riesgo en salud plblica.

B. _X_Reglamenta el rotulado de los alimentos.

2. La resolucion 2674 de 2012

A.__ Replamenta el cumplimiento de los diferentas factares que debe tener &l manipulador de
alimentos en &l servicio de alimentos.

B.__ Estipula para los manipuladores las practicas de higiene persanal, certificade medico,
educacian y capacitacian.

Ay B._¥_son verdaderas.

3. En Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, estan reglamentadas por:
A.__ Resolucion 2674 de 2013

B.__ Decreto 3075 de 1987

C.__ Decreto 3085 de 1087

D.__¥_AyB son comectas

4. El decreto 3075 de 1907:

A.__ Presenta todos los requisitos sanitarios en la compra, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamient, fransporte y distribucion de alimentos.

B.__ Reglamenta pricticas que garantizan que los productos se fabriquen en las condiciones
sanitarias adecuadas.

C._¥_AvyB son verdaderas.

CALIFICACION: 10 /10; Todas las respuestas estan bien
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SECRETARIA DE

*
BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL
EN CONSTANCIA FIRMAN:
NOMBRES Y CARGO | DEPENDENCIA | IFIRMA
APELLIDOS
Yeni Patricia Morales | |Responsable del IJ.I. Salamandra | E
Martinez Servicio
|Laura Nataly Vélez [ Apoyo |J.I. Salamandra | !
Administrativo
A
Paola Duque Profesional Atencion [J,I. Salamandra | QE\ )
Umbarila aP.l
Carmen Alexandra Profesional Atencién | |J.I. Salamandra || Aorande  blade pes
Velandia aP.l ﬂ - '
pal]
Ingrid Marcela Profesional Atencién [J.I. Salamandra ; |(m
Maldonado aP.l 7:"'_/ A
T ’\ 7 '
Leydi Yoana Profesional Atencion [J.I. Salamandra i r\ i~ )
Hernandez aP.l
A
Darlin Sayda Profesional Atencion | |J.I. Salamandra | LA
Mosquera Vaca aP.l
Lizeth Paola Vivas Profesional Atencion EJ.I. Salamandra i | (O VWG
Quifiones aP.l
Diana Sirley Sierra Profesional Atencién |J.1. Salamandra | | a2
Chisco aP.l -
A
Mayurly Parra Sierra | |Profesional Atencion Ed.i. Salamandra ] ] W
aP.l
Diana Elizabeth Profesional Atencion |J.I. Salamandra t l i j/
Morales Martinez aP.l '
([ _
Jeimmy Alexandra [Auxiliar PedagégicaJ ]J.I. Salamandra i [ /\l\“ !,i(]g/
Muhoz 7
. 2
Claudia Viviana Félix [Auxiliar Pedagogica 1 ]J,I. Salamandra | [ 4

Jiménez




*

* SECRETARIADE
BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

]Mart’a Aleyda Perea E Personal Servicios |J.i. Salamandra ] ] Wines Aeddn percar i

Generales
Katherine Juliette Personal Servicios ]J.I. Salamandra ] [K(ﬁhex ine  Hereral \
Herrera Rodriguez Generales
Genny Alexandra Personal Servicios | |J.I. Salamandra | &AL Ohers ]
Parra Sierra Generales '
Maribel Rincon Personal Servicio de | | J.I. Salamandra | I‘V\Q{b@\ Pincon e
Herrera Alimentos

. o

Olga Lucia Quina Personal Servicio de !J.i. Salamandra | l BIEE ourg l
Perez Alimentos
Nathalia Ordchez FPersonal Servicio de IJ.I. Salamandra \ 1 ﬁf"ﬁ?ﬂ%ﬁj O f)tcLoﬁez \
Garcia Alimentos
Ana Silvia Forero Guarda de IJ.E. Salamandra | ! ]

Gonzalez

Seguridad
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