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ACTA N ° 

 

FECHA: Bogotá,  Junio 30 de 2026 

 
HORA: 4:30 p.m. - 5:30 p.m. 

 
LUGAR: Virtual (Google meet) 
 
TEMA: “Enfermedades transmitidas por alimentos” 
 

ASISTENTES: Talento humano jardín infantil Salamandra 

Objetivo General: Brindar conocimientos y herramientas al talento humano del jardín infantil 

Salamandra 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.  

Objetivo específico: Socialización del tema “Enfermedades transmitidas por alimentos” para 
concientizar al talento humano de la importancia de la prevención a partir del cumplimiento de 
las BPM en todas los procesos. 
 
Justificación: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en el servicio 

de alimentos  del jardín infantil Salamandra y mantener un medio ambiente saludable dentro del 

mismo, se requiere la capacitación continuada en BPM( Buenas Prácticas de manufactura).    

Metodología: Taller participativo 

Recursos: computador, presentación en power point, pre y pos test. 

 

ORDEN DEL DÍA:  

1. Bienvenida y aplicación del pretest 

 2. Presentación en power point en el tema “Enfermedades producidas por    alimentos” 

 3. Aclaración de inquietudes sobre el tema y Aplicación del postest,                            

DESARROLLO:  

1. Se realiza bienvenida y se envía pretest para su diligenciamiento.  
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            2. Se socializa presentación en power point sobre el tema “Enfermedades producidas 
por alimentos” 
 
Contenido: 
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3.   Se realizaron aclaraciones sobre dudas frente al tema y se envió link para 

diligenciamiento del pos test; las participantes presentan inquietud frente a como ocurre la 

transmisión de los parásitos tipo lombrices y si el tratamiento debe ser con productos 

naturales o con  medicamentos formulados por el médico. 

Al calificar el pre y el pos test, se observa que las participantes tienen conocimientos 

acertados sobre el tema en un 70% y la fijación del conocimiento en un 95%. 

CONVOCATORIA: La responsable del servicio convoca verbalmente. 

En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y 

Apellidos 

 

Cargo o Tipo de 

vinculación 

 

Dependencia 

 

Firma 

Olga Cecilia Castillo 
Mantilla 

 

 Nutricionista – 
Dietista 

 

 

JI Salamandra       

 

  

  
  

                                               

  
 

 

        

       

 



Lista de asistencia del talento humano al  taller  virtual en el tema: ETAS ( Enfermedades 

Transmitidas por Alimentos)  

Fecha: 30 de junio Hora: 4:30 pm a 5:30 pm 

Relación de asistentes: 

NOMBRES Y APELLIDOS 
NÚMERO 
DE CEDULA PROFESION 

CARMEN ALEXANDRA VELANDIA LOPEZ 52929243  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

DIANA ELIZABETH MORALES MARTÍNEZ 53014171  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

DIANA SIRLEY SIERRA CHISCO 1018405316  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

INGRID MARCELA MALDONADO 1033742942  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

LEYDI YOANA HERNANDEZ JERES 1033710990  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

LEIDY PAOLA DUQUE UMBARILA 1032426126  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

LIZETH PAOLA VIVAS QUIÑONES 1023894460  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

MAYURLY PARRA SIERRA 1024462281  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

DARLIN SAYDA MOSQUERA VACA 52906574  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

CLAUDIA VIVIANA FELIX 53010314 AUXILIARES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

JEIMMY ALEXANDRA MUÑOZ DUQUE 1031122663 AUXILIARES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

MARIA ALEYDA PEREA MOSQUERA 42031758 
AUXILIAR DE SERVICIOS  
GENERALES 

MARIBEL RINCON HERRERA 1013653703 
AUXILIAR DE SERVICIOS  
GENERALES 

GENNY ALEXANDRA PARRA SIERRA 53088245 
AUXILIAR DE SERVICIOS  
GENERALES 

OLGA LUCIA QUINA 55114314 
MANIPULADOR DE  
ALIMENTOS  

NATHALIA ORDOÑEZ GARCIA 21,018,244 
MANIPULADOR DE  
ALIMENTOS  

KATERINE JULIETTE HERRERA 
RODRIGUEZ 1033804385 

MANIPULADOR DE  
ALIMENTOS  

 

 

                  

  
  

                                               

  
 

 

                            Nutricionista – Dietista MND 06913 



NOMBRE: FECHA: 30 de junio de 2026 

JULIO 2026
    LEIDY HERNANDEZ 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de 

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de 

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea, 

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas 

en proteína. 

2. V Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada 

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e 

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado 

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin 

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras 

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo, 

leche cruda. 

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. _V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10 ;    1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien ___ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


NOMBRE: FECHA: 30 de junio de 2026 

JULIO 2026KATHERINE JULIETH HERRERA RODRIGUEZ 
Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de 

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de 

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea, 

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas 

en proteína. 

2. V Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada 

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e 

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado 

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin 

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras 

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo, 

leche cruda. 

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. _V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:  GENNY PARRA FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE: DARLIN MOSQUERA FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:  MARIA PEREA FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE: NATHALIA ORDOÑEZ FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:  Olga Quina  FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:  JEIMMY MUÑOZ FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:  MARIBEL RINCON FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:  LIZETH VIVAS FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE: ALEXANDRA VELANDIA FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:  PAOLA DUQUE FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:   Claudia Viviana Felix Jimenez_ FECHA:   30-06-2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de 

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de 

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea, 

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas 

en proteína. 

2. V Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada 

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e 

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado 

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin 

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras 

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo, 

leche cruda. 

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados


PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:   DIANA SIRLEY SIERRA CHISCO FECHA: 30 JUNIO 2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de 

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de 

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea, 

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas 

en proteína. 

2. V Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada 

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e 

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado 

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin 

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras 

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo, 

leche cruda. 

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. _V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 

http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
http://es.wikipedia.org/wiki/Metales_pesados
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:   DIANA ELIZABETH MORALES FECHA: 30 JUNIO 2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de 

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de 

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea, 

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas 

en proteína. 

2. V Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada 

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e 

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado 

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin 

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras 

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo, 

leche cruda. 

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. _V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE:  MARYURY PARRA FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados,

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR  ALIMENTOS 

NOMBRE: MARCELA MALDONADO FECHA: _30/06/2026 

Escriba Falso (F) o verdadero (V): 

1. V_ La intoxicación Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de

alimentos con heridas y cortaduras, refrigeración deficiente y mala conservación de

alimentos, los signos y síntomas son: Náuseas, salivación excesiva, vómito, diarrea,

retorcijones, deshidratación y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas

en proteína.

2. V_ Las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada

manipulación de los alimentos, ausencia del hábito de lavado de manos, superficies e

instalaciones, deficiencia en la higienización de utensilios, en el inadecuado

almacenamiento y conservación de la temperatura de los alimentos, dejar sin

refrigeración o congelación alimentos de alto riesgo; exponer a temperaturas no seguras

los alimentos que se sirven calientes. Consumo de alimentos crudos como huevo crudo,

leche cruda.

3. V El Botulismo es causado por el agente: Clostridium Botulinum sus signos y

síntomas son: vértigo visión doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para

hablar y respirar, debilidad muscular y parálisis respiratoria, los alimentos implicados

son: conservas, pescado empacado al vacío y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y

síntomas son: Fiebre, escalofrío, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede

presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V La intoxicación alimentaria es la manifestación clínica de toxicidad (intoxicación)

debida a la exposición con sustancias tóxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sólidos

como líquidos. La intoxicación ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con

sustancias orgánicas o inorgánicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes biológicos patógenos, metales pesados.

CALIFICACION: 10/10     1 _Bien____ 2__ Bien ____ 3_ Bien ____ 4_ Bien ____ 5__ Bien _ 
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                                                                   ACTA N °  

FECHA: 30 - Junio-2026 
 
HORA: 5:35 pm - 6:35 pm  
 
LUGAR: Taller virtual (Google meet) 
 
TEMA: Plan de Saneamiento Básico . 
 

ASISTENTES: Talento humano jardín infantil Salamandra 

ORDEN DEL DÍA: 1. Bienvenida y aplicación del pretest 

                              2. Presentación en power point sobre Plan de Saneamiento Básico 

                               3. Aclaración de inquietudes sobre el tema y Aplicación del postest, 

                             

DESARROLLO:  

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

      2. Se socializa presentación en powerpoint Plan de Saneamiento Básico 

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

pos test. 

Objetivo General: Brindar conocimientos y  herramientas al talento humano del jardín infantil 

Salamandra 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 debe conocer 

todo el personal que labora en las unidades operativas. 

Objetivo específico: Socialización de los 4 programas del plan de saneamiento básico 

Justificación: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en los 

servicios de alimentos del talento humano jardín infantil Salamandra y mantener un medio 

ambiente saludable dentro de las mismas, se requiere la capacitación en los 4 programas del 

plan de saneamiento básico. 

Metodología: Taller Virtual 

Recursos: computador, acceso a internet, presentación en power point, pre y pos test. 
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Metodología: Taller Virtual 

Recursos: computador, acceso a internet, presentación en power point, pre y pos test. 

CONVOCATORIA.  

En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y 

Apellidos 

 

Cargo o Tipo de 

vinculación 

 Dependencia  

Firma 

Olga Castillo Mantilla 

 Nutricionista – 
Dietista MND 
06913 

 

 JI.Salamandra             
  

  
  

                       
Olga Cecilia 

Castillo Mantilla 

                       
Nutricionista – 
Dietista 

 

  

       

       

   
 

                          

 



Lista de asistencia del talento humano al  taller  virtual en el tema: PSB (Plan de Saneamiento 

Básico)  

Fecha: 30 de junio Hora: 5:35 pm a 6:35 pm 

Relación de asistentes: 

NOMBRES Y APELLIDOS 
NÚMERO 
DE CEDULA PROFESION 

CARMEN ALEXANDRA VELANDIA LOPEZ 52929243  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

DIANA ELIZABETH MORALES MARTÍNEZ 53014171  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

DIANA SIRLEY SIERRA CHISCO 1018405316  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

INGRID MARCELA MALDONADO 1033742942  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

LEYDI YOANA HERNANDEZ JERES 1033710990  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

LEIDY PAOLA DUQUE UMBARILA 1032426126  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

LIZETH PAOLA VIVAS QUIÑONES 1023894460  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

MAYURLY PARRA SIERRA 1024462281  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

DARLIN SAYDA MOSQUERA VACA 52906574  PROFESIONALES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

CLAUDIA VIVIANA FELIX 53010314 AUXILIARES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

JEIMMY ALEXANDRA MUÑOZ DUQUE 1031122663 AUXILIARES DE ATENCIÓN A LA PRIMERA INFANCIA  

MARIA ALEYDA PEREA MOSQUERA 42031758 
AUXILIAR DE SERVICIOS  
GENERALES 

MARIBEL RINCON HERRERA 1013653703 
AUXILIAR DE SERVICIOS  
GENERALES 

GENNY ALEXANDRA PARRA SIERRA 53088245 
AUXILIAR DE SERVICIOS  
GENERALES 

OLGA LUCIA QUINA 55114314 
MANIPULADOR DE  
ALIMENTOS  

NATHALIA ORDOÑEZ GARCIA 21,018,244 
MANIPULADOR DE  
ALIMENTOS  

KATERINE JULIETTE HERRERA 
RODRIGUEZ 1033804385 

MANIPULADOR DE  
ALIMENTOS  

 

 

                  

  
  

                                               

  
 

 

                            Nutricionista – Dietista MND 06913 



 

 

CALIFICACION: 10 / 10 

1.Bien, 2.Bien, 3. Bien 4.Bien 5. Bien 
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CALIFICACION: 10 / 10 
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CALIFICACION: 10 / 10 

1.Bien, 2.Bien, 3. Bien 4.Bien 5. Bien 
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